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ROTI DE VEAU A LA MOUSSE DE FOIE : 


Pour 10 personnes: 1,500 kg de rôti de veau pris dans la noix, 300 g de mousse de foie, 50 g 
de beurre, 4 à 5 cuillerées d'huile, sel, poivre, 4 épices, 10 échalotes, 2 carottes, laurier, 1 
brindille de thym, vin blanc, 1 petite boîte de gelée au porto. 


Epluchez les échalotes, l'ail et Les carottes, coupez-les en lamelles. Faites dorer et cuire le rôti 
à la cocotte avec les légumes, les aromates, sel, poivre et 4 épices. Ajoutez de temps en temps 
des cuillerées de vin blanc pour avoir un jus assez abondant. Laissez cuire le veau une heure 
et demie à petit feu. Quand il est froid, coupez-le en tranches, tartinez-les de mousse de foie et 
reconstituez Le rôti. Passez le jus de cuisson et les légumes au mixer afin d'avoir une sauce 
nappante, ajoutez le contenu d'une petite boîte de gelée au porto, nappez le rôti et garnissez le 
plat de rondelles de cornichons à l'aigre doux. 


ROTI DE VEAU A LA MOUTARDE : 
1 kg de rôti de veau, 60 g de moutarde forte, 100 g de crème fraîche, sel, poivre. 


Etalez avec soin la moutarde forte sur le rôti. Mettez-le dans un plat et nappez-le avec la 
crème fraîche. Faites mariner pendant 24 heures. Avant de faire cuire le rôti, retirez la crème 
et la moutarde que vous réservez. Faites cuire le rôti à four moyen pendant 45 mn. Sortez le 
rôti du four, retirez le jus de cuisson, tenez le rôti au chaud dans le four, délayez le jus de 
cuisson à feu doux avec la moutarde et la crème. Servez cette sauce tiède en saucière. Vous 
pouvez accompagner votre rôti de veau avec une jardinière ou une macédoine de légumes, ou 
avec des purées de carottes, céleri, épinards, oignons ou pommes de terre. 


ROTI DE VEAU A LA ROMAINE : 


1 kg 1/2 de rôti de veau, 2 oignons, 250 g de champignons, 1 pointe de couteau de romarin en 
poudre, 2 verres de vin blanc sec, sel, poivre, 1 cube de bouillon de poule, 50 g de beurre. 


Poivrez et salez le rôti de veau. Faites-lui prendre couleur dans un caquelon où vous aurez 
dépose la matière grasse. Pensez à le faire saisir sur toutes ses faces. Retirez la viande. Dans 
le jus de cuisson, ajoutez les oignons et les champignons finement coupés en lamelles. 
Incorporez le vin blanc, le bouillon de poule, ainsi que le romarin. Remettez à cuisson et faites 
mijoter pendant trois quarts d'heure environ. Servez avec des spaghetti. 


ROTI DE VEAU A L'ESPAGNOLE : 


Ficeler un rôti de veau et le faire mariner quelque heures avec: 1 c à café de poivre rouge, 1 c 
à café d'origan, 1 gousse d'ail écrasée, du vin blanc sec à hauteur, le jus d'une orange et le jus 


d'un citron. Egoutter ensuite le rôti et le disposer dans une cocotte avec de l'huile d'olive. 
Cuire à feu doux, saler, poivrer. Servir avec un accompagnement de poivrons frits à l'huile. 


ROTI DE VEAU AU FROMAGE : 


1 rôti dans la noix de 1 kg environ, sel, poivre, 6 demi-tranches de jambon cuit, 6 tranches de 
Gouda, 1 crépine de porc, 50 g de beurre. 


Coupez le rôti en tranches, salez et poivrez chaque tranche, puis reconstituez-le en intercalant, 
entre chaque division, une tranche de jambon et une tranche de fromage. Enveloppez le rôti 
dans la crépine pour le maintenir et ficelez. Faites cuire 1 h environ à four moyen en arrosant 
la viande avec le beurre. En fin de cuisson, vous pouvez saupoudrer le rôti de fromage râpé et 
faire gratiner. Servez avec du cresson, des champignons sautés ou des épinards. 


ROTI DE VEAU AU FROMAGE : 


Pour 6 personnes: 1 rôti de veau de 1 kg environ, 6 tranches de jambon cru, 6 fines tranches 
de gruyère, 1 crépine, 30 g de beurre, 1 c à soupe d'huile, 2 carottes, 2 oignons, 2 tomates , 1,5 
di de vin blanc sec ou d'eau, sel, poivre, paprika, thym, laurier, 100 g de crème fraîche. 


Faites 6 entailles dans le rôti, à intervalles réguliers, sans séparer les tranches. Glissez dans 
chaque entaille une tranche de jambon et une tranche de fromage. Reformez le rôti, 
enveloppez-le dans une crépine . Faites-le revenir en cocotte dans le mélange beurre-huile 
chaud, retirez-le. Pelez et émincez les carottes et les oignons, faites-les fondre à la place du 
rôti, remettez celui-ci dans la cocotte, assaisonnez, joignez les tomates concassées et le 
bouquet garni, mouillez de vin ou d'eau, couvrez et laissez cuire doucement 1 h. Retirez alors 
la viande que vous débarrasserez de la crépine, passez la sauce au mixer en ajoutant la crème 
fraîche, servez avec le rôti. Accompagnez de champignons de couche sautés au beurre ou 
d'épinards en branches. 


ROTI DE VEAU AUX NOK : 


600 g de rôti de veau en un morceau, 100 £g de jambon en tranches, 100 g de noix, 1 bouquet 
de persil, 30 g de beurre, 50 cl de lait, sel et poivre. 


Découper le rôti en longueur pour en faire une tranche épaisse, s'aider d'un long couteau 
pointu. Etaler par-dessus le jambon en tranches, le persil lavé et effeuillé, les noix concassées. 
Saler et poivrer, avant de rouler la viande pour reconstituer le rôti. Le ficeler fermement. Le 
placer dans une grande cocotte et faire dorer sur toutes les faces, avec le beurre, pendant 5 
mn. Puis incorporer le lait qui doit entièrement recouvrir la viande, saler et poivrer 
légèrement. Faire cuire 1 h 30 sur feu doux à couvert, en arrosant de temps en temps le rôti, 
de lait. Découper en tranches et servir avec la sauce réduite. Accompagner de riz nature. 


ROTI DE VEAU AUX OLIVES : 


1 rôti de 1 kg, sel, poivre, 2 c à café de graines de cumin concassées, 75 g de beurre, 1 dl de 
vin blanc sec, 250 g d'olives noires, 2 gousses d'ail, 500 g de champignons de Paris. 


La veille, enduisez le rôti de sel, poivre et cumin mélangés. Gardez-le au frais toute une nuit. 
Le lendemain, déposez le rôti dans un plat allant au four, enduisez-le de beurre et faites-le 
cuire 1 h 15, en arrosant de temps en temps avec le vin blanc. A mi-cuisson, joignez les olives 
dénoyautées et blanchies 2 mn à eau bouillante, l'ail pilé et les champignons nettoyés et 
émincés. Servez le tout ensemble. Accompagnez à volonté de riz cuit à la créole ou de 
tomates coupées en tranches épaisses, légèrement enduites d'huile, saupoudrées d'un hachis de 
persil et d'ail, puis grillées 15 mn au four. 


ROTI DE VEAU AUX PETITS OIGNONS : 


Pour 4 personnes: 1 kg de rôti de veau bardé (noix ou quasi), 40 g de beurre, 2 carottes 
moyennes, 1 gros oignon, 1 gousse d'ail, 2 échalotes, sel, poivre, 20 petits oignons, 2 clous de 
girofle. 


Allumez le four à thermostat 7/8. Avec 10 g de beurre, graissez un plat allant au four. 
Epluchez carottes, gros oignon, ail et échalotes, émincez-les. Faites-en un lit au fond du plat 
beurré. Enduisez la partie de rôti non bardée avec le reste du beurre. Déposez la viande sur le 
lit de condiments. Salez et poivrez. Ajoutez un verre d'eau au fond du plat. Faites dorer le 
veau à four très chaud pendant 20 minutes. Pendant ce temps, pelez les petits oignons. Retirez 
le veau du four. Disposez-le sur un plat tenu au chaud. Passez son jus de cuisson. Remettez 
veau et jus dans le plat à rôtir. Piquez 2 des petits oignons des 2 clous de girofle et mettez-les 
tous dans le plat. Enfournez à four plus doux (thermostat 5/6) pendant 30 minutes environ. Ne 
laissez pas le veau cuire plus longtemps afin de conserver à la viande tout son moelleux. 
Servez dans le plat de cuisson. 


ROTI DE VEAU AUX VIENNOISES : 


Pour 4 personnes: 600 g de viande de veau pour cuisson lente (tranche plate comme un steak), 
4 à 6 viennoises, 50 g de beurre, 1/2 verre de vin blanc, 2 louches de bouillon. 


Placer les saucisses sur la tranche de viande, rouler et ficeler. Faire dorer au beurre, mouiller 
avec le vin blanc, laisser réduire, saler, ajouter le bouillon. Cuire lentement 1 h 1/2. Si le jus 
est trop liquide, le laisser réduire sur feu vif au cours des dernières minutes de cuisson. Servir 
chaud avec le jus ou froid avec de la gelée. 


ROTI DE VEAU FARCI : 


1,200 Kg de poitrine de veau. Farce: 2 oeufs durs, 100 g de jambon cuit, quelques lamelles de 
poivron rouge en conserve, 3 c à soupe de persil haché, 200 g de haché de veau, sel, poivre. 
Pour la cuisson: 50 £ de beurre, 1 oignon, bouquet garni, 1 di de bouillon. 


Ouvrez en poche la poitrine ou faites-la ouvrir par le boucher. Remplissez-la de farce préparée 
en mélangeant tous les ingrédients, sans trop tasser, car elle gonfle en cuisant. Cousez 
l'ouverture et faites rôtir au four avec l'oignon haché et le bouquet garni, en assaisonnant et en 
arrosant de beurre et de bouillon pendant la cuisson (1 h environ). Servez avec des petits pois 
ou autre légume au choix. 


ROTI DE VEAU EN PAPILLOTE : 


Pour 6 personnes: 1,2 kg de veau dans la noix ou l'épaule (ou 1,2 kg de côtes secondes 
désossées), ficelé, 1 citron jaune non traité, 2 c à soupe de persil, cerfeuil, ciboulette et 
quelques feuilles d'estragon, 1/2 cuillerée à café de quatre épices, 3 brins de thym citron, 1 c à 
soupe de beurre, 1 c à soupe d'huile d arachide, sel, poivre. 


Faire chauffer 1 huile dans une sauteuse saler et poivrer la viande, la poser dans la sauteuse et 
la faire dorer sur toutes ses faces pendant 12 à 15 minutes. Pendant ce temps, allumer le four 
(thermostat 6). Mettre le beurre mou dans un bol, râper le zeste du citron au-dessus, exprimer 
le jus, l'ajouter dans le bol, mélanger à la fourchette. Ajouter toutes les herbes hachées, les 
épices, sel, poivre, mélanger. Lorsque le rôti est doré, le poser sur un plat et le laisser tiédir 5 
minutes. Superposer 2 grands rectangles de papier sulfurisé (35 x 40 cm), poser le rôti au 
centre et le badigeonner du beurre d'herbes. Enfermer alors le rôti dans le papier. Poser la 
papillote obtenue sur la Ièchefrite, glisser au four et laisser cuire 1 h 15. Au bout de ce temps, 
retirer la papillote du four, la poser sur le plat de service et retirer le papier. Découper le rôti et 
servir aussitôt. Accompagner de légumes nouveaux ou de purée. 


ROTI DE VEAU ROULE EN PAPILLOTE : 


Pour 6 personnes: 1 kg de poitrine de veau désossée et roulée, 50 g de cerneaux de noix, 3 c à 
soupe de pignons, 3 échalotes, 1 gousse d'ail, 1 bouquet de persil, 1 brin de thym frais, 3 c 
d'huile d'olive, 1/2 citron, 10 cl de vin blanc, 1/2 tablette de bouillon, 200 g de crème fraîche, 
sel, poivre. 


Préparez la farce: hachez grossièrement les cerneaux de noix et mélangez les aux pignons. 
Ajoutez-les au persil ciselé, au thym effeuillé, aux échalotes et à l'ail finement hachés avec 2 c 
d'huile d'olive et le jus du 1/2 citron. Salez, poivrez et mélangez bien. Déroulez le rôti de veau 
et tartinez-le de la préparation précédente. Reformez le rôti et ficelez-le. Mettez-le dans un 
plat creux, arrosez-le d'huile et de vin blanc. Couvrez et laissez mariner pendant une nuit au 
frais. Le lendemain, préchauffez le four thermostat 7 (210°C). Glissez le rôti dans une gaine 
spéciale cuisson (ou double feuille d'aluminium). Versez-y le vin blanc de la marinade et 10 cl 
de bouillon préparé avec la tablette. Fermez la poche et percez-la deux ou trois fois sur le 
dessus. Déposez le rôti sur une grille placée sur la plaque du four, veillez à ce que la gaine ne 


soit pas en contact avec la plaque ou les parois du four). Faites cuire 1 h 30 dans le milieu du 
four. Une fois le rôti cuit, tenez-le au chaud dans le four éteint. Récupérez le jus de cuisson de 
la papillote et versez-le dans une casserole. Faites-le bouillir 5 mn avec la crème fraîche. 
Servez le rôti tranché, accompagné de la sauce à part et agrémentez le pommes sautées. 


ROTI DE VEAU SAUCE TARTARE : 


Pour 4 personnes: un rôti de veau (dans la noix ou la sous-noix) de 800 g, 50 g de beurre, 1 
demi-verre de vin blanc sec, 2 oeufs, la moitié d'un oignon moyen, 5 cuillerées à soupe 
d'huile, 2 cuillerées à soupe de vinaigre, 1 cuillerée à café de moutarde, un peu de persil, sel, 
poivre, 1 citron. 


Mettez le beurre dans un faitout ou une cocotte et, quand 1l sera liquéfié, mettez-y le rôti. 
Tournez-le de tous côtés pour le faire dorer. Salez-le, poivrez-le, et quand il est doré, ajoutez 
le vin. Laissez encore cuire en tournant de temps en temps, et quand le vin sera absorbé, 
ajoutez-y un verre d'eau tiède. Couvrez et laissez cuire à tout petit feu une heure. Enlevez le 
rôti de la cocotte. Laissez-le refroidir et mettez-le, coupé en tranches, sur un plat. Faites durcir 
les oeufs. Prenez les jaunes et écrasez-les dans un bol. Ajoutez Le persil haché, 1 oignon 
haché, la moutarde, un peu d'écorce de citron râpée, du sel, du poivre. Tout doucement, en 
tournant comme pour une mayonnaise, versez dans le bol une cuillerée d'huile puis une de 
vinaigre, puis une d'huile, puis une de vinaigre et le reste de l'huile, mais toujours très 
doucement en tournant toujours. Vous disposerez cette sauce sur les tranches de rôti entouré 
de rondelles de citron. 


ROUELLE DE VEAU A LA MANCELLE : 


1,500 Kg de jarret de veau coupé en rondelles, 75 g de beurre, 250 g de champignons de Paris, 
4 saucisses chipolatas, 1 boîte de marrons au naturel (350 g environ), 20 g de farine, 1 verre 
de vin blanc sec, autant d'eau, bouquet garni, sel, poivre. 


Faites dorer la viande dans un autocuiseur. Retirez-la. Saupoudrez de farine la matière grasse 
restée dans la cocotte. Laissez blondir tout en mélangeant avec une cuiller en bois. Ajoutez 
peu à peu: vin blanc, eau, viande, bouquet garni, sel, poivre. Fermez. Laissez mijoter 30 
minutes à partir de la mise en rotation de la soupape. Faites sauter à la poêle les champignons 
coupés en morceaux. Faites sauter également les chipolatas. 5 minutes avant la fin de la 
cuisson, ouvrez la cocotte pour y ajouter tous ces éléments. Refermez pour terminer la 
cuisson. Egouttez les marrons. Réchauffez-les doucement avec une noix de beurre. Servez la 
viande entourée de champignons, de chipolatas et de marrons. 


ROUELLE DE VEAU AU CIDRE : 


Pour 6 personnes: 1 kg 250 environ de rouelle de veau, 2 oignons, 80 g de beurre, 1 
branchette de thym, 2 verres de cidre, 200 g de champignons, 1 di de crème fraîche, 1 jaune 
d'oeuf, persil, sel et poivre. 


Faites blondir 50 grammes de beurre dans une cocotte. Salez et poivrez la rouelle, faites-la 
revenir dans le beurre chaud, retournez-la fréquemment afin de la faire dorer sur toutes les 
faces. Lorsque le veau est bien doré, ajoutez le cidre. Ajoutez le thym dans la cocotte couvrez, 
laissez cuire 1 heure 30 à petit feu. Faites chauffer le reste du beurre dans une petite casserole; 
quand il est bien chaud, mettez-y les champignons à revenir; quand ils sont bien dorés, 
éteignez le feu. Après 1 h 30 de cuisson, ajoutez les champignons à la cuisson du veau, 
continuez la cuisson encore 10 minutes. Battez ensemble la crème et le jaune d'oeuf. Faites 
chauffer un plat de service creux. Egouttez la rouelle de veau, disposez-la dans le plat de 
service. Rectifiez l'assaisonnement de la sauce, retirez le thym; puis liez la sauce avec le 
mélange crème-jaune d'oeuf, à feu doux, en évitant avec soin l'ébullition. Nappez le veau avec 
cette sauce. Saupoudrez avec du persil haché, servez chaud. 


ROUELLE DE VEAU AUX ECREVISSES : 


Pour 4 personnes: 1 kg 200 de jarret de veau coupé en 4 tranches d'égale grosseur, 1 livre 
d'écrevisses, 100 g d'échalotes, 1 branche d'estragon, 150 g de carottes, 1 litre de crème 
fraîche, 1/2 litre de vin blanc sec, thym, laurier, romarin, sel, poivre de Cayenne. 


Broyez soigneusement mais grossièrement les écrevisses vivantes, les carottes, les échalotes, 
la branche d'estragon, les herbes. Une fois broyé mettez le tout dans une casserole avec le vin 
blanc, la crème fraîche, le sel, le poivre de Cayenne. Faites bouillir. Dans une poêle, faites 
dorer les tranches de jarret de veau. Mettez ensuite dans un plat allant au four avec le contenu 
de la casserole. Laissez cuire 1 h à 1 h 30 en frémissant. Retirez les tranches de veau et 
mettez-les dans un plat de service. Passez dessus, la sauce au chinois, en essayant d'obtenir le 
maximum de sauce. Servez avec du r1z ou de la purée de céleri: pour 1 kg de pommes de 
terre, 300 g de céleri rave; le tout épluché, coupé, cuit à l'eau salée, fini comme une purée 
normale avec du lait. Le secret de cette sauce est de broyer les écrevisses vivantes. Ce plat 
peut se préparer plusieurs jours à l'avance. 


ROULADE DE VEAU : 1! 


Pour 4 personnes: 4 tranches de foie de veau ou de génisse (peut être fait aussi avec des 
escalopes de veau ou de dinde), 75 g de beurre, 250 g de champignons, 1 cuillerée de crème 
fraîche, 2 dl de bière blonde, 1 grosse échalote, persil, ciboulette, paprika, sel, poivre, 1 c 
d'alcool de genièvre, 1 di de crème fraîche. 


Faire couper les tranches de foie assez larges, mais minces. Eplucher et citronner les 
champignons, les hacher, puis les faire suer dans le tiers du beurre. Quand ils sont cuits, leur 
ajouter la crème fraîche et les saupoudrer d'une pincée de paprika, les laisser refroidir. Hacher 
persil, ciboulette et échalote, mélanger ce hachis à 25 g de beurre légèrement ramolli, saler, 
poivrer. Tartiner les tranches de foie avec ce mélange et les garder environ une demi-heure au 
frais. Ce laps de temps écoulé, étaler la duxelle de champignons au centre des tranches de foie 
(côté beurre), les rouler et les ficeler. Mettre le reste du beurre dans une cocotte et y faire 
revenir les roulades. Lorsqu'elles sont bien dorées, les arroser de genièvre et les faire flamber. 
Déglacer avec la bière, baisser le feu et laisser mijoter de 20 à 25 minutes. Pour servir, 


disposer les roulades sur le plat de service, lier la sauce avec la crème fraîche et la verser sur 
les roulades. 


ROULADE DE VEAU :2 


Pour 4 personnes: 1 fine tranche de veau de 15 cm x 25/30 cm (à commander à l'avance chez 
votre boucher), 1 verre à liqueur de cognac, 30 g de beurre. Farce: 100 g de chair à saucisse 
fine, 150 g de veau haché, 2 échalotes, 1 oignon, 1 gousse d'ail, 80 g de mie de pain, 1 oeuf, 1 
petit suisse, 75 g le jambon fumé, persil, thym, laurier en poudre, sel, poivre. 


Farce: mélangez chair à saucisse, veau haché, échalotes, ail, persil hachés, oignon, mie de 
pain, oeuf battu, petit-suisse, thym effeuillé, laurier, sel, poivre. Salez, poivrez la tranche de 
veau. Aspergez-la de cognac. Recouvrez de farce. Parsemez d'olives dénoyautées, coupées en 
deux et de dés de jambon fumé. Roulez le tout. Maintenez avec une ficelle fine. Faites dorer 
de toute part avec 30 g de beurre chaud. Attendez quelques minutes. Parsemez de thym 
effeuillé et enveloppez dans une feuille d'aluminium. Fermez bien les extrémités. Faites cuire 
à four chaud (th 6/7) 1 heure 15. Laissez refroidir dans l'emballage de cuisson. Dégustez froid. 


ROULADE DE VEAU A LA SAUCE : 


8 tranches de veau, 4 tranches de jambon, sauge en poudre ou fraîche, sel, poivre, 50 g de 
beurre. 


Assaisonnez les tranches de veau. Prenez-en une et posez-y une fine tranche de jambon ainsi 
qu'une pointe de couteau de sauge en poudre ou une feuille de sauge fraîche. Recouvrez avec 
une deuxième tranche de veau. Faites une roulade et fixez-la à l'aide d'un petit bâtonnet. 
Recommencez la même préparation pour réaliser chaque roulade. Faites cuire les roulades sur 
feu moyen en prenant soin de les retourner pour égaliser la cuisson. Servez avec une purée de 
pommes de terre. 


ROULADE DE VEAU AU CERFEUIL : 


Pour 8 a 10 personnes: 1 escalope de veau de 800 g, 750 g de hachis de veau et de porc, 3 c à 
soupe de persil haché, 2 échalotes hachées, 100 g de cerfeuil haché, 1 botte de jeunes oignons, 
1 feuille de laurier, sel, poivre, 4 feuilles d'aluminium. Préparation 20 mn. Cuisson: 1 heure. 


Etendez l'escalope sur une planche farinée. Assaisonnez de sel et de poivre. Mélangez le 
hachis, les échalotes, le persil et le cerfeuil, sel, poivre. Posez cette farce au centre de 
l'escalope. Rabattez l'une sur l'autre les extrémités de l'escalope. Liez avec un fil. Disposez les 
feuilles d'aluminium par 2 l'une sur l'autre en les plaçant en croix. Beurrez les feuilles 
supérieures. Disposez la roulade au centre. Entourez-la des oignons pelés et, conservés 
entiers. Ajoutez le laurier parsemez du beurre et fermez hermétiquement. Préchauffez le four 
15 minutes au thermostat 5 pour un thermostat allant de 1 à 10). Placez-le au thermostat 4 et 
cuisez pendant 1 heure. L'escalope doit être mince, longue et large ( 20 à 25 cm de long sur 30 


cm de large). Demandez à votre boucher de la découper dans la noix ou la sous-noix. Battez- 
la avec une batte de bois avant de la préparer pour qu'elle ne rétrécisse pas en cours de 
cuisson. Vous pouvez utiliser du hachis de veau uniquement. N'utiliser que du hachis de porc 
n'est pas a conseiller. 


ROULADE DE VEAU AUX OEUFS ET AUX HERBES : 


1 kg d'escalope de veau bien aplatie et assez fine. Farce: 2 oeufs durs, une tasse d'herbes 
hachées: persil et ciboulette (en saison, vous pouvez ajouter de l'estragon), 1 échalote, 100 g 
de beurre, 5 c à soupe de chapelure, sel, poivre. Pour la cuisson: 1 barde de lard, 30 g de 
beurre, 2 carottes, 2 oignons. 


Etalez le veau pour le farcir. Travaillez les oeufs durs écrasés avec les herbes et l'échalote 
hachées, le beurre ramolli la chapelure et l'assaisonnement. Quand cette farce est bien 
homogène, étalez-la sur le veau, roulez et ficelez solidement. Beurrez un plat allant au four, 
étalez dans le fond les carottes et les oignons en rondelles, posez la viande pardessus, couvrez 
d'une barde et enfournez à four bien chaud. Laissez cuire 40 mm environ. Retirez la barde à la 
fin de la cuisson pour que la viande dore et arrosez-la de temps en temps avec le jus de 
cuisson. Servez bien chaud avec un légume de saison au choix, salsifis, carottes, chou braisé. 
Vous pouvez également farcir de cette façon un morceau de poitrine de veau ouverte en poche 
par le boucher. La viande peut être maintenue roulée par une crépine qui remplace alors la 
barde. 


ROULADE DE VEAU AUX OLIVES : 


Pour 3 à 4 personnes: une fine tranche veau de 15 cm environ de largeur sur 25 à 30 cm de 
longueur, cognac (facultatif). Farce: 100 g de farce fine, 150 8 de veau haché, 2 échalotes, 1 
oignon, 1/2 gousse d'ail, une cuillerée de persil haché, une tasse de mie de pain trempé dans 
du lait et bien pressé, 1 oeuf, 1 petit suisse, 75 g de jambon fumé coupé en petits dés, thym et 
laurier pulvérisés, 60 g d'olives vertes dénoyautées, beurre, sel, poivre. 


Pour la farce, mélangez farce fine, hachis de veau, échalotes et oignon finement hachés et 
revenus au beurre, l'ail écrasé, persil, mie de pain, l'oeuf battu avec le petit suisse, sel, poivre, 
thym et laurier. Travaillez bien. Posez la tranche de veau bien à plat. Assaisonnez-la. 
Imbibez-la de cognac. Recouvrez-la avec la farce. Parsemez de dés de jambon et d'olives 
dénoyautées. Roulez bien, maintenez fermé avec une petite ficelle. Passez au beurre à la poêle 
ou à la cocotte pour faire légèrement dorer. Enveloppez ensuite la roulade dans une feuille de 
papier d'aluminium largement beurrée et saupoudrée de thym et de laurier. Fermez bien les 
deux extrémités. Faites cuire 1 h 1/4 à four moyen. Ce plat est aussi bon chaud que froid. 


SALADE DE VEAU AUX CREVETTES : 


Pour 4 personnes: 4 fines escalopes, 20 g de crevettes roses cuites, 1 bouquet de persil plat ou 
de coriandre, 1 mesclun, 50 g d'amandes effilées grillées, 2 c à soupe d'huile, 1/2 citron, 


éventuellement 2 bulbes de citronnelle fraîche coupés en fines rondelles pour parfumer l'eau 
de cuisson. 


Lavez et égouttez le mesclun. Faites cuire les escalopes, coupées en lamelles. Faites colorer 
les amandes effilées. Dresser la salade , les lamelles de veau, les crevettes épluchées, le persil, 
les amandes grillées et arrosez d'une vinaigrette au citron. 


SALADE ITALIENNE : 


400 g de viande de veau cuite, 100 g de langue écarlate, 12 petits oignons au vinaigre, 1 petit 
poivron rouge. Sauce: un bol de mayonnaise, 1/2 verre à liqueur de cognac (facultatif), c à 
café de moutarde. Garniture: feuilles de laitue, tomates. 


Coupez les viandes en petits morceaux mettez-les dans un saladier avec les oignons et le 
poivron nettoyé et coupé en lanières fines. Mélangez la mayonnaise, le cognac et la moutarde, 
mélangez avec la préparation à la viande. Servez en garnissant le plat à volonté de feuilles de 
laitue et de tranches de tomates. Vous pouvez ajouter à la garniture des lamelles de 
cornichons et des quartiers d'oeufs durs. 


SALTIMBOCCA : 


4 escalopes de veau, 4 tranches de jambon cru, 2 ou 3 échalotes, 3 ou 4 navets, 500 g de 
carottes, 4 tomates, 33 cl de vin blanc sec, 1 c à soupe d'huile d'olive, 2 pointes de couteau de 
romarin, sel, poivre. 


Dans un caquelon, faites revenir à l'huile les échalotes hachées avec les saltimbocca, c'est-à- 
dire les escalopes sur lesquelles sont déposées les tranches de jambon. Roulez et ficelez. 
Lorsque la préparation précédente est bien saisie, ajoutez le vin blanc sec, les tomates pelées, 
épépinées et coupées ainsi que les navets et les carottes débités en petits dés et cuits 
préalablement à l'eau. Assaisonnez de sel, de poivre et de romarin. Laissez cuire pendant une 
bonne heure. Servez avec des pâtes. 


SALTIMBOCCA: 


Assaisonner de sel et poivre des petites escalopes de veau, les battre, les rouler dans la farine 
et les faire sauter. Déglacer la poêle d'un verre de Marsala. Faire griller moitié autant de 
tranches de jambon (de la grandeur des escalopes). Poser sur chaque escalope une tranche de 
jambon, une feuille de laurier, une autre escalope, une feuille de sauge fraîche et piquer un 
bâtonnet de bois pour tenir le tout. Napper de la cuisson. Servir avec du risotto au safran. 


SAUTE DE VEAU A LA PROVENCALE : 


Coupez en morceaux réguliers un kilo d'épaule de veau sans os. Faites dorer les morceaux 
dans une casserole contenant trois cuillerées à soupe d'huile. Placez-y en même temps 125 g 
de lard fumé coupé en dés, trois gros oignons et deux gousses d'ail le tout finement haché. 
Mouillez avec deux grands verres de vin rosé. Salez et poivrez, et ajoutez une pincée de 
basilic. Laissez cuire une heure à petit feu avec couvercle. Ajoutez 750 g de tomates 
épluchées et coupées en morceaux et prolongez la cuisson une demi-heure. 


SAUTE DE VEAU A L'OSEILLE : 


POUR 4 personnes: 1 kg d'épaule en morceaux, 50 g de beurre, 500 g d'oseille, 2 oignons, 2 
gousses d'ail, 1 c à soupe rase de farine, 2 ou 3 c à soupe de crème fraîche, 1 verre de vin 
blanc, bouquet garni, sel, poivre. 


Faites bien chauffer 40 g de beurre dans une cocotte. Mettez-y les morceaux de viande à dorer 
de toute part. Ajoutez-y les oignons hachés. Saupoudrez de farine. Mélangez bien. Ajoutez 1 
verre de vin blanc, autant d'eau, bouquet garni, gousses d'ail écrasées. Salez, poivrez. 
Couvrez. Laissez cuire 1 h 45 (35 mn en autocuiseur). Epluchez et lavez l'oseille. Coupez-la 
en lanières. Mettez-la dans une casserole avec une noix de beurre, sel, poivre. Laissez-la cuire 
doucement de 8 à 10 mn pour que l'eau qu'elle contient puisse s'évaporer. Egouttez-la avec 
soin. Quand le sauté est presque cuit, ajoutez-y l'oseille, la crème fraîche. Salez et poivrez 
encore si nécessaire. 


SAUTE DE VEAU AU BACON : 


Pour 4 personnes: 800 g d'épaule de veau, 4 fines tranches de bacon, un verre à apéritif de 
vermouth blanc, un verre à vin de bouillon, 70 g de beurre, du sel, du poivre, du gingembre. 
Cuisson: une heure et demie. 


Faites chauffer le beurre dans une cocotte. Faites colorer la viande coupée en morceaux. 
Ajoutez le bacon coupé en dés. Poivrez et salez très légèrement. Ajoutez le gingembre râpé. 
Mouillez avec le vermouth et le bouillon. Laissez cuire à petit feu avec couvercle. 
Accompagner de riz pilaf. Quelques champignons peuvent être ajoutés un quart d'heure avant 
la fin de la cuisson. Vous pouvez lier la sauce avec une cuillerée à café de fécule délayée dans 
un peu d'eau froide. 


SAUTE DE VEAU AU CITRON : 


Roulez 1 kg de veau en morceaux (flanchet) dans de la farine assaisonnée. Faites revenir dans 
un mélange beurre-huile. Ajoutez une dizaine de petits oignons pelés. Mouillez du jus de 2 
citrons et d'eau à hauteur. Couvrez et laissez mijoter 1 h. Laissez réduire la sauce, liez-la avec 
1 c à soupe de moutarde. Servez avec du riz créole. 
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SAUTE DE VEAU AU CITRON: 


Pour 6 personnes: 1,200 kg d'épaule de veau désossée, 1 gros oignon, 7 citrons, 1 bouteille de 
vin blanc sec, 250 g de crème fraîche, 6 jaunes d'oeufs, 1 botte de cerfeuil, 1 cuillerée de 
concentré de tomate, 1 cuillerée de farine, beurre, sel, poivre. Préparation: 30 mn. Cuisson: 50 
mn. 


Découpez la viande en morceaux de 5 cm de côté. Epluchez l'oignon, émincez-le. Dans une 
cocotte, faites fondre de beurre et faites revenir la viande et l'oignon en plusieurs fois. Ajoutez 
du beurre si nécessaire. Jetez la graisse de cuisson, remettez toute la viande dans la cocotte, 
saupoudrez-la de farine, mélangez, mouillez avec le vin blanc, ajoutez le concentré, salez, 
poivrez, couvrez et laissez mijoter 15 mn. Ajoutez alors le cerfeuil haché. Laissez cuire à feu 
modéré. Otez la viande, gardez-la au chaud sur le plat de service Remettez la cocotte sur le 
feu, ajoutez le jus de 5 citrons à la sauce. Faites bouillir 10 mn à découvert. Pendant ce temps, 
pelez 2 citrons à vif, coupez-les en petits dés. Liez la sauce avec la crème, donnez un bouillon 
et, hors du feu, ajoutez les jaunes d'oeufs en fouettant vivement. Nappez la viande de cette 
sauce. Décorez le plat de service avec les dés de citron. 


SAUTE DE VEAU AU CRESSON : 


Pour 6 personnes: 1,200 kg de veau (poitrine, flanchet), 50 g de beurre, 3 c à soupe d'huile, 
sel, poivre, 2 di de bouillon (eau et cube), une botte de petits oignons blancs nouveaux. Pour 
accompagner: 1,200 kg de pommes de terre nouvelles. Pour la sauce: 1 botte de cresson, 30 g 
de beurre, 100 g de crème fraîche, 1 c à soupe de fécule de pommes de terre. 


Coupez la viande en morceaux, faites-les dorer dans le mélange beurre-huile, assaisonnez, 
mouillez de bouillon, fermez l'autocuiseur et laissez cuire 10 mn à partir de la mise sous 
pression. D'autre part, pelez les petits oignons et les pommes de terre. Ouvrez l'autocuiseur au 
bout de 10 mn, mettez les petits oignons autour de la viande et les pommes de terre dans le 
panier perforé au-dessus. Fermez l'autocuiseur et poursuivez la cuisson 10 mn à partir de la 
mise sous pression. Pendant ce temps, nettoyez soigneusement le cresson. Faites-le fondre 
doucement au beurre dans une petite casserole (cela demande quelques minutes). Délayez la 
fécule dans la crème, ajoutez le tout à la purée de cresson. Ouvrez l'autocuiseur, disposez les 
pommes de terre vapeur dans un plat, la viande et les oignons dans un autre. Liez le jus de 
cuisson de la cocotte avec la sauce au cresson et versez le tout sur la viande. 


SAUTE DE VEAU AU PAPRIKA : 


800 g d'épaule de veau, 50 g de beurre, 1 verre de vin blanc sec, 1 gousse d'ail, 2 échalotes, 1 
cuillerée à café de paprika, 1 cuillerée à soupe de concentré de tomate, 1 cuillerée à soupe de 
farine, sel, poivre, thym, laurier. 


Faites chauffer 50 g de beurre dans un autocuiseur. Mettez-y à dorer la viande coupée en dés 
en compagnie des échalotes hachées. Saupoudrez d'une cuillerée à soupe de farine, d'une 
cuillerée à café de paprika. Mélangez avec une cuiller en bois, laissez roussir un instant. 
Mouillez avec un verre de vin blanc sec et autant d'eau. Ajoutez thym, laurier, une cuillerée à 
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soupe de tomate concentrée, ail, sel, poivre. Couvrez et fermez la cocotte. Laissez mijoter 15 
minutes à partir de la mise en rotation de la soupape. Servez avec du riz à la créole. 


SAUTE DE VEAU AUX FINES HERBES : 


4 sautés de veau coupés finement, 1 c à soupe de farine, 100 g de beurre, 1 citron entier, 1/2 
jus de citron, 1 bouquet de ciboulette, estragon et persil, 12 olives, sel, poivre. 


Passez les sautés de veau dans la farine puis faites-les cuire à la poêle dans la matière grasse. 
Aromatisez de sel et de poivre. Lorsque la viande a pris couleur, arrosez du jus de citron. 
Saupoudrez avec les fines herbes hachées. Sur le plat de service, déposez les sautés de veau et 
mouillez avec le jus de cuisson. Garnissez avec de fines tranches de citron et d'olives vertes 
ou noires. 


SAUTE DE VEAU AUX HERBES : 


800 g de veau coupé en morceaux, 50 g de beurre, 20 g de Maïzena (2 cuillerées à soupe 
rases), 1 boîte de concentré de tomates ou 500 g de tomates fraîches, sel, poivre, 1 gousse 
d'ail, thym, laurier, sarriette. 


Faites dorer la viande dans le beurre et laissez-la cuire, très doucement, à couvert 3/4 d'heure. 
Salez, poivrez. Ajoutez le concentré de tomates, étendu de son volume d'eau, ou les tomates 
passées au mixer, la Maïzena mélangée à un verre d'eau froide, l'ail broyé et enfin le thym 
(frais, si possible), la sarriette effeuillée et le laurier. Couvrez, laissez cuire une heure encore à 
très petit feu et servez avec des pommes de terre nature. 


SAUTE DE VEAU AUX OLIVES : 


Faire revenir dans une cocotte 3 tranches de lard frais, 600 g de sauté de veau, saler, poivrer, 
ajouter 2 gros oignons hachés, quelque peluches de persil, 2 gousses d'ail écrasées, 20 grains 
de poivre de trois couleur, 1 branche de céleri, 200 g d'olives vertes dénoyautées, 3 c à soupe 
de concentré de tomate, 6 pommes de terre coupées en quartiers. Verser 1/2 litre de vin blanc 
sec et compléter à hauteur avec du bouillon. Cuire 1 heure. D'abord à couvert, puis à 
découvert pour réduire la sauce. 


SAUTE DE VEAU AUX POIREAUX : 
Pour 6 personnes: 1,200 kg de veau (poitrine), sel, poivre, 1 kg de poireaux. 40 g de beurre, 2 


c à soupe d'huile, 2 dl de vin blanc sec, 1/2 citron, 2 di de lait, une poignée de raisins secs, un 
bouquet garni. 


12 


Coupez la viande en morceaux, assaisonnez-les. Nettoyez les poireaux, ne conservez que les 
blancs, émincez-les. Faites chauffer le beurre et l'huile dans une cocotte, et mettez-y les 
morceaux de viande à revenir de tous cotés. Quand ils sont bien rissolés, retirez-les et faites 
fondre à leur place les blancs de poireaux en remuant pendant 10 mn. Remettez la viande, 
mouillez de vin blanc, de jus de citron et de lait. Joignez les raisins et le bouquet garni. 
Couvrez et laissez mijoter 40 mn. Vous pouvez servir en même temps des carottes ou des 
champignons. 


SAUTE DE VEAU DU MIDI : 


Pour 6 personnes: 1 kg à 1,200 kg de sauté pris dans le bas du carré, 2 cuillerées à soupe 
d'huile, 6 oignons, 4 tomates, 1 gousse d'ail, 2 côtes de céleri, 1 bouquet garni, 2 verres de vin 
blanc, 2 verres d'eau, sel, poivre. Pour servir: ailloli, polenta. 


Faites revenir le veau coupé en morceaux dans l'huile sans le colorer. Retirez-le. A la place, 
mettez les oignons finement hachés avec le céleri. Lorsqu'ils sont transparents, ajoutez la 
chair des tomates pelées, épépinées, le bouquet, l'ail, remettez la viande, amenez à ébullition 
en remuant. Mouillez avec le vin, et juste assez d'eau pour affleurer les chairs. Couvrez. Faites 
mijoter à très petit feu pendant 1 heure. Au moment de servir, prélevez 3 cuillerées à soupe 
d'ailloli dans un bol. Délayez-le avec quelques cuillerées de sauce. Hors du feu, versez-le dans 
le ragoût bouillant en remuant. Servez avec la polenta bien beurrée, présentée en boule dans 
un plat à part, et le reste de l'ailloli. 


SAUTE DE VEAU MARENGO : 


1 kg de sauté de veau, 30 g de beurre, 3 cuillères à soupe d'huile, 40 g d oignons, 30 g de 
farine, 1 gousse d'ail, 1 verre de vin blanc, 1 cuillère à soupe de purée de tomates, 1 bouquet 
garni, 200 g de champignons, 1 c à café de persil haché, croûton de pain, sel et poivre. 


Faire revenir les morceaux de veau dans le mélange beurre huile très chaud afin de bien saisir 
la viande. Une fois rissolée, joindre à la viande les oignons hachés, une pincée de farine et l'ail 
écrasé. Ajouter le vin blanc et la purée de tomates pour constituer la sauce qui peut être 
éclaircie avec de l'eau. Assaisonner, mettre un bouquet et laisser cuire 1 h. Ajouter les 
champignons crus et laisser cuire quelques minutes. Dégraisser soigneusement la sauce et 
servir avec persil haché dessus et croûtons de pain frits à l'huile autour. 


SOUFFLE A LA CERVELLE DE VEAU : 

1 cervelle, muscade râpée, 3 oeufs, 200 g de beurre, 150 g de farine, 1 di de lait. 

Faire 1 di de béchamel. Pocher la cervelle de veau dans de l'eau salée bouillante après l'avoir 
nettoyée à l'eau vinaigrée. L'égoutter et la réduire en purée. Incorporer à la béchamel. 


Assaisonner de poivre et muscade râpée. Ajouter au mélange 3 jaunes d'oeufs et, au moment 
de mettre au four, les 3 blancs fouettés en neige ferme. Beurrer un moule à soufflé et le 
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remplir, à un doigt du bord, avec la composition. Lisser la surface. Mettre à four moyen (th 6) 
et laisser cuire 25 à 30 mn. Servir aussitôt. 


SOUPE AUX BOULETTES : 


Ecraser des jaunes d'oeufs durs, y mélanger quantité égale de cervelle de veau. Assaisonner, 
ajouter de l'oeuf battu, en pétrissant, de façon à obtenir une pâte malléable. Faire des petites 
boulettes avec la pâte, les rouler dans la farine et les faire sauter au beurre. Faire pocher ces 
boulettes dans un bouillon de volaille et servir. 


SOUPE DE CHOU FLEUR AUX RIS DE VEAU : 


Pour 6 personnes: 400 £g de ris de veau, 1 chou fleur, 2 poireaux, 50 g de beurre, 1 c à soupe 
de farine, sel, poivre, vinaigre. Pour lier: 2 jaunes d'oeufs, 50 g de crème fraîche, un filet de 
citron. 


Faites dégorger le ris de veau dans de l'eau vinaigrée pendant 2 h. Egouttez-le et faites pocher 
8 mn à l'eau bouillante salée. Egouttez, rafraîchissez-le sous l'eau courante retirez la 
membrane transparente qui l'entoure, coupez-le en morceaux. D'autre part, nettoyez le chou- 
fleur, divisez-le en bouquets, faites-les blanchir pendant 5 mn à l'eau bouillante salée, 
conservez le liquide de cuisson. Nettoyez et émincez les poireaux. Faites-les fondre 
doucement dans le beurre chaud, saupoudrez de farine, mouillez de 1, 5 litre d'eau de cuisson 
du chou-fleur, assaisonnez, laissez cuire 15 mn. Remettez alors les morceaux de ris de veau et 
les bouquets de chou-fleur, laissez chauffer 2 mn. Pour lier le potage: battez les jaunes d'oeufs 
avec la crème fraîche et le jus de citron. Versez ce mélange dans la soupière, ajoutez la soupe 
en fouettant. Servez bien chaud. 


STEAK DE VEAU A LA MAINTENON : 


4 steaks de veau, 100 £g de beurre, 1 oignon haché, 100 g de jambon cuit, sel, poivre, 1/2 litre 
de sauce béchamel, 50 g de fromage râpé, persil, 150 g de riz. 


Faites poêler les steaks de veau dans 50 g de beurre. Pendant ce temps préparez le salpicon 
suivant: faites dorer l'oignon haché dans les 50 g de beurre restant. Ajoutez-y le jambon cuit 
coupé en fines lamelles, les champignons émincés et le r1z long grain. Laissez revenir pendant 
deux ou trois minutes et ajoutez 3 dl d'eau chaude, sel et poivre. Dès que la préparation bout, 
couvrez et laissez cuire à feu très doux pendant quinze minutes. Ajoutez alors la sauce 
béchamel pour obtenir le salpicon souhaité. Tartinez les steaks cuits de cette préparation. 
Saupoudrez de fromage râpé et faites gratiner quelques minutes à four vif. Garnissez les 
steaks de branches de persil. 
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TENDRON A LA MENTONNAISE : 


Pour 4 personnes: 1 kg 200 de tendron coupé en 8, 40 g de beurre, 1 c à soupe de farine, 1 
oignon, 500 g de tomates, 2 gousses d'ail, 100 g d'olives vertes dénoyautées, bouquet garni, 
clou de girofle, persil haché, sel, poivre. 


Mettez les olives à l'eau froide. Portez doucement à ébullition. Egouttez aussitôt. Il est 
recommandé de faire subir cette courte cuisson aux olives vertes. Pour les dessaler en partie et 
pour leur ôter de l'âcreté. Epluchez les tomates. Coupez-les et videz-les de leur jus pour ne 
garder que la pulpe. Faites revenir la viande, dans une cocotte, avec 40 g de beurre. 
Saupoudrez de 1 c à soupe rase de farine. Mélangez sur feu vif. Ajoutez: tomates, olives, 
oignon, girofle, bouquet garni, poivre, très peu de sel. Couvrez. Laissez mijoter 1 h 45 (35 mn 
en autocuiseur). Saupoudrez le tendron de persil haché juste avant de le servir avec du riz 
nature ou des pâtes. 


TENDRON DE VEAU ACIDULE : 


Pour 6 personnes: 1 kg de tendrons de veau, 1 carotte, 1 oignon, 100 g de champignons, 1 
citron + 2 zestes, 30 g de beurre, 2 c à soupe d'huile, 2 di 1/2 de bouillon de poule, 1 jaune 
d'oeuf, 1 di de crème fraîche, 1 c à soupe de farine, persil, thym, sel, poivre. 


Eplucher la carotte, l'oignon et les champignons puis les hacher. Faire fondre le beurre dans 
une cocotte et y faire cuire doucement le hachis de légumes. Pendant ce temps mettre l'huile 
dans une poêle et faire dorer les tranches de tendrons de chaque côté, saler, poivrer, 
saupoudrer de farine, mouiller avec le bouillon qui devra un peu épaissir. Retirer du feu et 
ajouter viande et sauce dans la cocotte avec le hachis de légumes fondus mais non dorés, 
ajouter le thym. Laisser cuire à couvert pendant une heure à feu moyen. Râper le zeste des 
trois citrons (préalablement bien brossés) et l'ajouter dans la cocotte dix minutes avant la fin 
de la cuisson. Mélanger et terminer la cuisson sur feu moyen. Au moment de servir, lier dans 
un bol la crème fraîche, le jaune d'oeuf et le jus de citron, puis ajouter ce mélange à la sauce. 


TENDRON DE VEAU A LA FACON DES TONNELIERS : 


Pour 4 personnes: 800 à 900 £g de tendron de veau, 12 petits oignons, 4 ou 5 carottes, persil, 
thym, laurier, sel, poivre, beurre, farine, 1 bouteille de vin rouge. 


Détaillez en morceaux réguliers le tendron de veau tout en le dégraissant légèrement et en 
supprimant les peaux. Pelez oignons et carottes détaillez celles-ci en rondelles un peu 
épaisses. Mettez les morceaux de tendron dans une casserole couvrez-les d'eau froide, faites 
venir l'ébullition sur feu vif. Sortez aussitôt les morceaux de tendron égouttez-les et épongez- 
les complètement dans un torchon ou dans du papier absorbant. Faites chauffer 2 cuillerées à 
soupe beurre dans une cocotte et mettez-y les morceaux de viande à revenir. Ils doivent dorer 
doucement en une dizaine de minutes. Saupoudrez-les alors d'une cuillerée à soupe rase de 
farine, laissez sauter un instant puis mouillez avec une bouteille entière de vin rouge. Ajoutez 
alors l'accompagnement aromatique: carottes, oignons, thym, laurier, sel et poivre. Couvrez et 
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laissez mijoter à feu très doux pendant 1 h 30 au moins. Au moment de servir, saupoudrez 
d'un peu de persil haché. 


TENDRON DE VEAU A L'ORANGE : 


Pour 4 personnes: 1 kg 500 de tendron de veau en 8 ou 12 tranches minces, un peu de farine, 
50 g de beurre, 2 cuillerées à soupe d'huile, 1 orange et demie, 1 citron. Sauce: 50 g de sucre 
en poudre, 1/2 verre de vinaigre de vin, 1/2 bol d'eau bouillante, 1 cuillerée à soupe de 
maïzena, | cuillerée à soupe de Cointreau, 1 cuillerée à soupe de gelée de groseilles. 


Farinez les tranches de viande. Faites-les dorer, de toutes parts à la poêle, en 2 ou 3 fois, avec 
le beurre et l'huile, sur feu vif. Puis mettez-les dans une cocotte, sur feu moyen. Couvrez 
hermétiquement. Laissez mijoter pendant 1 heure (en autocuiseur de 20 a 25 minutes). 
Pendant ce temps, pressez le jus d'une demi-orange. Pelez à vif, en tranchant dans la pulpe, 
l'orange restante et le citron. A l'aide d'un couteau très aiguisé, séparez les tranches les unes 
des autres sans y laisser de peau. Caramel: faites chauffer le sucre dans un poêlon épais, sans 
eau du tout. Mélangez à la spatule en bois jusqu'à ce qu'il colore légèrement. Arrosez alors 
avec le vinaigre et le jus de la demi-orange. Délayez et laissez bouillir, doucement, 10 
minutes. Allumez le four à thermostat 6/7. Transvasez la viande dans un plat à gratin avec son 
jus de cuisson. Couvrez d'une feuille d'aluminium afin d'éviter le dessèchement. Glissez le 
plat dans le four chaud pendant 10 minutes environ. Sauce: pendant ce temps, versez un demi- 
bol d'eau bouillante dans la cocotte restée sur le feu. Mélangez en grattant bien le fond. 
Ajoutez le jus obtenu dans la casserole contenant le caramel liquide. Délayez au fouet à sauce 
la maïzena, le Cointreau et la gelée de groseilles. Incorporez ce mélange à la sauce au 
caramel. Laissez épaissir, sur feu doux, pendant 4 ou 5 minutes. Ajoutez-y les tranches 
d'orange et de citron. Retirez les morceaux de tendron du four. Disposez-les sur un plat creux 
chaud. Versez la sauce dessus et décorez avec les tranches de fruits. 


TENDRON DE VEAU AUX CAROTTES : 


Pour 4 personnes: 1 kg 200 de tendron de veau coupé en 8, 40 g de beurre, 1 kg de carottes, 3 
oignons, un peu de farine, bouquet garni, persil, sel, poivre. 


Coupez les carottes et les oignons en rondelles. Farinez légèrement la viande. Faites-la dorer 
avec le beurre, dans une cocotte, en plusieurs fois si nécessaire. Ajoutez carottes, oignons, 2 
verres d'eau, bouquet garni, sel, poivre. Couvrez. Laissez mijoter 1 h 45 (35 mnen 
autocuiseur). Déposez la viande dans un plat creux, carottes et oignons tout autour, jus de 
cuisson et persil haché. Faites revenir les morceaux de viande à la poêle, sur feu vif, plutôt 
que dans la cocotte. Ils seront plus régulièrement dorés, vous risquerez moins de vous brûler 
et vous 1rez plus vite. La cuisson se fera ensuite dans la cocotte comme d'habitude. 
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TENDRON DE VEAU AUX NOUILLES FRAICHES TRUFFES ET FOIE GRAS : 


Pour 4 personnes: 4 tendrons de veau de 280 £g chacun, 200 g d'oignons hachés, 200 g de 
carottes, thym, laurier, romarin (petite quantité de chaque: 1 cuillère à soupe en tout), 1 
tomate fraîche ou 1 petite cuillère de concentré de tomate, 1/4 litre de vin blanc sec, 1/2 litre 
de crème fraîche, sel, poivre, 50 g de beurre, 50 g à 100 g de truffes, 200 g de foie gras de 
canard cru, 1 livre de nouilles fraîches. 


Mettez dans la casserole, 50 g de beurre. Faites fondre. Ajoutez les carottes coupées en dés, 
les oignons hachés et les herbes de Provence. Laissez cuire en remuant une dizaine de 
minutes. Ajoutez le concentré de tomate, le vin blanc et la crème fraîche. Faites bouillir et 
versez le tout sur les tendrons salés et poivrés que vous aurez fait revenir dans une poêle 
jusqu'à ce qu'ils soient dorés. Mettez au four (four moyen) pendant 1 h 30. Préparation des 
nouilles: 1 livre de nouilles fraîches cuites à l'eau bouillante salée pendant 8 à 10 minutes. 
Rincez à l'eau chaude. Assaisonnez de truffes coupées en lamelles, du jus de truffe et du foie 
gras cru de canard coupe en dés. (les nouilles chaudes vont cuire le foie gras). Ce plat peut se 
préparer la veille, se réchauffer. Il se conserve très bien au réfrigérateur. On peut remplacer le 
foie gras par du foie de volaille coupé en dés et sauté à la poêle. A la place des truffes, vous 
pouvez utiliser des olives vertes dénoyautées et dessalées. 


TENDRON DE VEAU AUX OIGNONS : 


Pour 5 personnes: 1 kg de tendrons de veau, 8 gros oignons, 1 verre de vin blanc sec, 1 
bouquet garni (thym, laurier, persil, beurre, sel, poivre. 


Coupez les tendrons en morceaux. Faites-les revenir dans une cocotte avec du beurre, jusqu'à 
ce qu'ils soient bien dorés. Retirez-les et ajoutez les oignons grossièrement émincés. Laissez 
prendre légèrement couleur. Remettez les tendrons de veau. Couvrez la cocotte, et laissez 
étuver encore 10 mn à feu doux. Assaisonnez. Ajoutez le bouquet garni. Mouillez avec le vin. 
Laissez cuire encore 30 mn à feu très doux. Servez avec des nouilles au beurre. 


TENDRON DE VEAU BORDELAISE : 


Pour 6 personnes: 1,500 kg de tendrons de veau, 250 g de champignons de Paris, 1 bouteille 
de bordeaux rouge, 1 verre à digestif de cognac, 1 bouquet garni, 3 échalotes, 3 c à soupe de 
farine, 40 g de beurre, 30 g de saindoux, 1 citron. 


Demandez à votre boucher de découper le tendron en tranches comme des escalopes retaillez- 
les en deux si elles sont trop grandes. Dans une poêle faites dorer la viande au saindoux au fur 
et à mesure Ôtez les morceaux, mettez-les dans une cocotte. Jetez la graisse de la poêle, 
déglacez le fond avec le cognac. Versez-le dans la cocotte sur les morceaux de viande. 
Ajoutez les échalotes, le bouquet garni, sel, poivre et mouillez avec la bouteille de vin. 
Couvrez et laissez cuire 1 heure à feu doux. Au bout de ce temps, ôtez les morceaux de 
viande, laissez-les en attente. Sur une assiette plate et avec une fourchette, travaillez le beurre 
et la farine. Quand le mélange est homogène, incorporez peu à peu ce beurre manié à la sauce, 
en battant sans arrêt au fouet à sauce. Remettez les morceaux de viande et ajoutez les 
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champignons épluchés et citronnés. Laissez cuire encore 1/4 d'heure. Servez avec des 
pommes à l'anglaise. 


TERRINE DE LA VILLETTE : 


500 g de jarret de veau, 500 g de poitrine de porc, 1 os du jarret, 1 petit pied de veau, 5 foies 
de volaille, 500 g de tomates, 3 carottes, 2 gousses d'ail, 1 oignon, 2 échalotes, thym, laurier, 
sel, poivre, 1/2 litre de vin blanc, 150 g de champignons, des olives noires dénoyautées. 


Faites détailler par votre charcutier les viandes en gros morceaux. Dans la cocotte. vous faites 
dorer les viandes avec de l'huile mélangée au beurre. Salez et poivrez Ajoutez les tomates 
pelées et épépinées, les carottes détaillées en rondelles, l'ail, l'oignon coupé en lamelles ainsi 
que les échalotes. Mettez le thym et le laurier. Couvrez d'un demi-litre de vin blanc sec. 
Ajoutez, pour terminer, l'os du jarret et le petit pied de veau. Laissez cuire à petit feu pendant 
3 à 4 heures. Environ un quart d'heure avant la fin de la cuisson, ajoutez les champignons 
coupés en lamelles et les olives. Lorsque les viandes sont bien cuites, enlevez l'os du jarret, le 
pied de veau et les aromates. Dégraissez soigneusement la sauce. Versez en terrine, mettez au 
frais. Avant de servir, attendez que la gelée soit parfaitement prise. 


TERRINE DE VEAU AUX OLIVES FARCIES : 


Pour 6 à 8 personnes: 1 kg de veau (poitrine), 500 g de jambon cuit (talon), 3 échalotes, un 
bouquet de persil et de ciboulette, une brindille de thym, sel, poivre, 1 di de vin blanc sec, 2 
oeufs, 200 g d'olives farcies aux piments, bardes de lard.Passez le veau au hachoir électrique 
(grille moyenne). Hachez le jambon au couteau assez grossièrement. Pelez les échalotes, 
nettoyez les herbes et hachez le tout finement. Mélangez les viandes, les échalotes et les 
herbes. Joignez le thym et l'assaisonnement, mouillez d'un peu de vin blanc et liez le tout avec 
les oeufs. Ajoutez les olives. Tapissez une terrine de bardes, remplissez avec la préparation. 
Recouvrez de bardes. Faites cuire à couvert au four et au bain-marie pendant 1 h 30. Laissez 
refroidir avant de mettre au réfrigérateur. Sortez la terrine 1 h avant de l'entamer. Servez avec 
une salade verte. 


TERRINE DE VEAU PERIGOURDINE : 


Pour 6 à 8 personnes: 1 kg de noix de veau, 250 g de bacon, 250 g de pleurotes, 50 g de 
morilles séchées, 250 g de champignons des bois, 4 oignons, 1 di d'armagnac, 6 feuilles de 
gélatine, 1/2 litre de bouillon de veau, 1 petit bouquet de persil, 2 échalotes, sel, poivre. 


Couper le veau et le bacon en lanières. Dans une terrine, mettre les viandes et les oignons 
émincés, ajoutez l'armagnac, saler, poivrer. Bien mélanger le tout et laisser mariner 24 heures. 
Le lendemain, préchauffer le four (th 6, 180°C). Dans une terrine, faire des couches de 
viandes et de champignons en alternant avec le persil et les échalotes hachées. Mettre la 
terrine fermée dans un bain-marie et laisser cuire pendant 1 h. Sortir la terrine, ôter l'excédent 
de graisse de cuisson. Laisser refroidir. Faire tremper les feuilles de gélatine dans de l'eau 
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froide. Faire chauffer le bouillon, ajouter la gélatine égouttée, laisser tiédir,. Verser la gelée 
sur la terrine, mettre au froid. Servir bien frais avec une salade verte et quelques copeaux de 
foie gras. 


TETE DE VEAU : 


Pour 4 personnes: 1 tête de veau roulée et précuite de 1 kg 200 environ, 4 carottes, 4 navets, 1 
bouquet garni, 1 oignon, moutarde, vinaigre, huile pour la vinaigrette, 1 oeuf dur, 2 c à café de 
cerfeuil et estragon hachés, 6 radis roses hachés finement. Cuisson: 1 h 30. 


Placez la tête de veau dans une grande marmite contenant de l'eau bouillante salée, l'oignon et 
le bouquet garni. Après 20 minutes de cuisson, ajoutez les carottes et les navets épluchés. 
Faites cuire le tout, à couvert à feu doux. Pendant ce temps, préparez une vinaigrette à 
laquelle vous ajouterez l'oeuf dur, radis et fines herbes finement hachés. La tête de veau cuite, 
coupez-la en 4 parts. Servez accompagné de la vinaigrette. 


TETE DE VEAU EN TORTUE : 


Pour 8 à 10 personnes: 1 tête de veau, 100 g de jambon fumé, 2 oeufs, 1 petite boîte de 
quenelles de veau, 200 g de champignons, 1 tasse de bouillon, 1 verre de madère, 100 g de c 
cornichons, 2 cuillerées de sauce tomate, 1 bouquet garni, 1 oignon, sel, poivre, farine, 
vinaigre. 


Faire tremper la tête de veau à l'eau froide pendant 24 h après l'avoir désossée et enlevé la 
cervelle. En la coupant, réserver les oreilles entières. Blanchir dix minutes à l'eau bouillante 
salée; rafraîchir à l'eau froide. Préparer un blanc en délayant 3 cuillerées de farine dans un peu 
d'eau froide, ajouter 3 cuillerées dc vinaigre, oignon, bouquet garni, sel, poivre et 3 litres 
d'eau. À ébullition, y plonger les morceaux de tête de veau et cuire environ 2 h 30. A part, 
cuire la cervelle au court- bouillon après l'avoir fait tremper 15 minutes à l'eau froide et parée. 
Hacher le jambon, réunir le jambon, le bouillon, le madère, la sauce tomate, sel, poivre. Cuire 
10 minutes; ajouter dans cette sauce la cervelle en dés, les quenelles, les oeufs durs en dés, les 
champignons et les cornichons. Faire mijoter le tout 10 minutes. Egoutter la tête; dresser les 
morceaux en dôme; piquer les deux oreilles au sommet. Verser la garniture dessus et autour. 


TETE DE VEAU LAQUEE : 


Pour 4 personnes: 1/2 tête de veau désossée. Marinade: 100 g de miel liquide, 200 g d'huile 
d'arachide, 70 g de vinaigre de vin, 100 g de soja, 1 gousse d'ail écrasée, 1 fleur concassée 
d'anis étoilé, 1 piment frais ciselé, gros sel, 4 épices. 


Dans un récipient, préparez la marinade avec tous les ingrédients précités. Ajoutez-y la tête de 


veau ébouillantée, piquée au couteau, pour faire pénétrer les saveurs. Laissez mariner au frais 
24 h, en la retournant. Le lendemain, égouttez-la et cuisez-la au plat en l'arrosant 
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progressivement avec la marinade, afin d'obtenir un beau laquage. Comptez quatre heures de 
cuisson au four, thermostat 3 ou 4. Servez en longues tranches avec une salade. 


THON ET VEAU SAUTES A L'ITALIENNE : 


Pour 4 personnes: 600 g de noix de veau, 1 boîte de thon, 100 g d'olives noires, 8 tomates, 1 
poivron vert, 1 poivron rouge, 1 di de vin blanc sec, 2 oignons, huile, sel, poivre, poivre de 
Cayenne, 200 g de riz, ail, thym, laurier. 


Faites sauter le veau coupé en gros dés dans 2 c à soupe d'huile. Assaisonnez de sel, poivre et 
poivre de Cayenne. Ajoutez les oignons et 2 gousses d'ail hachés. Incorporez les poivrons 
coupés en fines lamelles, thym et laurier. Mouillez avec le vin blanc et laissez cuire vivement. 
Après 10 mn, ajoutes les tomates pelées, épépinées et coupées en quatre, le thon en morceaux 
et les olives. Laissez mijoter 1/4 d'heure, servez dans un plat profond sur un fond de riz cuit à 
l'eau bouillante salée. 


TOURTE A LA VIANDE : 


Pour 6 personnes: 400 g d'épaule de veau, 200 g d'échine de porc, 2 oeuf, sel, poivre. 
Marinade: 1/4 de litre de vin rouge, 1 carotte, 1 oignon, 1 échalote, thym, laurier, persil, sel, 
poivre. Pâte brisée: 200 g de farine, 100 g de beurre, 3/4 de verre d'eau. 


La veille: Mettez la viande à macérer dans la marinade. Pâte brisée: Travaillez la farine, le sel 
et le beurre en morceaux entre les paumes de mains. Ajoutez l'eau à ce mélange granuleux. 
Pétrissez vivement. Mettez en boule. Ecrasez à nouveau. Remettez en boule. Cela 3 fois. 
Divisez en 2 parts que vous aplatissez en rondelles. Placez-en une sur tourtière (20 cm de 
diamètre). Hachez les morceaux de viande égouttés. Salez, poivrez et déposez ce hachis sur la 
pâte. Recouvrez avec la deuxième rondelle de pâte mouillée sur le pourtour. Soudez en 
pressant les 2 épaisseurs de pâte l'une contre l'autre. Découpez un trou au centre. Pour le tenir 
ouvert, glissez dedans une cheminée de papier d'aluminium. Badigeonnez la surface de la 
tourte avec un peu d'oeuf battu. Mettez à four chaud (th 6/7) 1 h environ. En fin de cuisson, 
versez par la cheminée: 2 jaunes d'oeufs délayés avec 1/2 verre de marinade. Remettez au four 
5 mn. 


TOURTE LORRAINE : 


Moitié porc moitié veau (environ 700 g pour une tourte). Faire mariner la viande 2 jours dans 
du riesling avec 7 à échalotes, 1 oignon, 10 gousses d'ail, 2 feuilles de laurier, 4 clous de 
girofle, thym, persil, poireau, carottes. Bien égoutter. Laisser sécher 20 mn. Mettre sur le fond 
de tarte en pâte feuilletée ou brisée 1 c à soupe de moutarde et parsemer des oignons dessus. 
Couper la viande en très petits morceaux, saler, poivrer. Recouvrir de pâte et faire une 
cheminée. Verser par la cheminée un peu avant la fin de la cuisson 2 jaunes d'oeufs battus 
avec 2 c à 3 c à soupe de crème fraîche. Cuisson 1 heure environ. 
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TOURTE VIANDE ET FROMACGE : 


Pour 4 personnes: pâte brisée faite avec 300 g de farine, 750 g de beurre, 2 c à café d'huile, 
environ 3/4 de verre d'eau, 1 pincée de sel, 150 g de gruyère, 4 petites escalopes, 2 tranches de 
jambon blanc, 250 g de champignons, 1 bon verre de vin blanc sec, 1 jaune d'oeuf, 1 c à soupe 
de farine, beurre, sel et poivre. 


Commencez par faire la pâte brisée. Roulez-la en boule et laissez-la reposer environ 1 heure. 
Faites revenir les escalopes à la poêle. Coupez le bout terreux des champignons, lavez-les et 
coupez-les en lamelles, puis faites-les revenir à la poêle de façon à ce qu'ils perdent toute leur 
eau. Hachez alors veau, jambon et champignons. Râpez le gruyère. Par ailleurs faites un roux 
avec une grosse noix de beurre et la farine. Ajoutez petit à petit le vin blanc. Quand la sauce 
bout, ajoutez le gruyère râpé, assaisonnez. Ajoutez enfin tous les éléments veau, jambon et 
champignons. La sauce sert à lier les divers éléments et ne doit pas être trop longue. Divisez 
1la pâte en deux parties légèrement inégales. Abaissez la plus grande au rouleau et tapissez en 
un moule à tarte à bords assez hauts préalablement beurré. Il faut que la pâte déborde 
largement du moule pour pouvoir être rabattue sur la pâte du dessus. Garnissez ce fond avec 
la préparation viande-sauce. Abaissez le 2ème morceau de pâte et recouvrez-en la garniture. 
Rabattez alors les bords de la pâte du dessous. Enfoncez sur le dessus au centre un morceau 
de carton pour faire une cheminée. Dorez à l'oeuf et mettez à four moyen-chaud pendant 40 
mn environ. 


TRANCHES DE VEAU AUX OIGNONS : 


Pour 4 personnes: 650 g de culotte de veau, 650 g d'oignons épluchés et en tranches fines, 2 c 
à soupe de graisse d'oie, 8 gousses d'ail pelées, 1 branche de thym, sel et poivre du moulin. 


Faire fondre et chanter la graisse dans une poêle. Y mettre le veau, 3 pincées de sel, 4 tours de 
moulin à poivre. Laisser dorer 2 minutes. Retourner la viande. Saler et poivrer à nouveau. 
Laisser 2 minutes. Ajouter les oignons, l'ail, le thym. Répartir 2 pincées de sel et 4 tours de 
moulin sur les oignons. Bien mélanger. Couvrir. Laisser cuire 30 minutes à feu très doux, en 
remuant. Poser l'ail cuit sur une soucoupe. Couper le veau en quatre tranches. Verser les 
oignons sur plat chaud. Mettre la viande sur les oignons. Ecraser 2 gousses d'ail à la 
fourchette sur chaque tranche. Servir aussitôt. 


VEAU A LA BOLONAISE : 


600 g de veau, 75 g de beurre, 3 oignons moyens, 125 g de champignons, un verre de vin 
blanc sec, un verre de bouillon, quelques olives, 50 g de parmesan râpé, sel, poivre. 


Coupez le veau en morceaux que vous ferez revenir dans une cocotte contenant du beurre. 
Ajoutez-y les oignons émincés et laissez dorer. Salez et poivrez. Incorporez les champignons 
et les olives dénoyautées. Mouillez avec le vin blanc et le bouillon. Laissez mijoter avec 
couvercle durant une heure. Versez votre préparation après avoir rectifié l'assaisonnement 
dans un plat allant au four. Saupoudrez de parmesan et faites gratiner au four chaud. 
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VEAU A LA BOURGUIGNONNE : 


Pour 6 personnes: 1 kg à 1,200 kg de bas de carré de veau, 200 g de poitrine demi-sel, 2 ou 3 
oignons, 1 bouquet garni, 1/2 bouteille de vin rouge, sel, poivre, farine. 


Coupez en très menus lardons la poitrine demi-sel. Mettez-la dans la cocotte et, à feu modéré 
pour ne pas brûler son gras, faites-la fondre. Dès qu'elle commence à prendre couleur, retirez- 
la à l'écumoire. Mettez la viande coupée en morceaux. Faites-les raidir sans prendre couleur, 
ajoutez les oignons hachés. Lorsqu'ils deviennent transparents, saupoudrez d'une bonne 
cuillerée de farine, faites-la blondir en remuant. Mouillez avec le vin, complétez avec assez 
d'eau pour que le liquide affleure les chairs. Ajoutez le bouquet, salez, poivrez, couvrez, faites 
mijoter à petit feu. Servez avec des pommes à l'anglaise ou des pommes sautées au saindoux 
ou à la graisse d'oie. 


VEAU A LA FRANCAISE : 


500 g de viande de veau, 1 sauce béchamel, 2 oeufs, 50 g de crème fraîche, 1 cuillère à soupe 
de concentré de tomate. 


Faites cuire la viande de veau (à la casserole, comme à l'ordinaire). Préparez la béchamel et 
incorporez-y la crème et le concentré de tomate. Assaisonnez généreusement. Ajoutez la 
viande détaillée en dés (ou hachée) et les oeufs entiers. Vérifiez l'assaisonnement. Versez 
dans un moule bien beurré. Mettez au frais et laissez reposer au moins pendant 24 heures. 


VEAU A LA HONGROISE : 


Faites revenir 2 oignons hachés dans 1 c à soupe de saindoux, retirez du feu, saupoudrez de 1 
c à soupe de paprika, mouillez de 1/2 di d'eau, remettez sur le feu et joignez 1 c à soupe de 
purée de tomate. Laissez cuire 7 mn. Ajoutez 4 morceaux de veau rapidement revenus au 
saindoux, puis 4 tomates pelées et 2 poivrons verts en lanières. Laissez mijoter à couvert 20 
mn. Servez avec des pommes de terre. 


VEAU A LA MOUTARDE : 


Pour 6 personnes. Farinez légèrement 1,500 kg de morceau de veau (épaule, flanchet). Faites- 
les revenir dans un mélange beurre-huile. Assaisonnez, ajoutez 1 c à soupe de moutarde 
blanche, mouillez de 1/2 litre de vin blanc sec. Laissez mijoter à couvert 1 h 30. Liez alors la 
sauce avec 2 c à soupe de moutarde mélangée à 3 c à soupe de crème fraîche. Vous pouvez 
remplacer la crème fraîche par un jaune d'oeuf. Evitez l'ébullition après avoir lié la sauce. 
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VEAU A LA TOURANGELLE : 


800 g de poitrine ou d'épaule de veau, 75 g de beurre, 250 g d'oignons blancs, 1 verre de vin 
blanc sec, 1 cuillerée à café de farine, cerfeuil, bouquet garni, sel, poivre. 


Découpez le veau en huit ou dix morceaux. Dans un autocuiseur, faites-les rissoler avec 50 g 
de beurre. Ajoutez les oignons coupés en quatre. Quand le tout est doré, ajoutez un verre de 
vin blanc sec, autant d'eau bouillante, le bouquet garni, sel, poivre. Portez à ébullition. 
Couvrez la cocotte et laissez mijoter 30 minutes à partir de la mise en rotation de la soupape. 
Otez la viande de la cocotte. Disposez-la dans un plat tenu au chaud. Malaxez avec une 
fourchette 25 g de beurre et une cuillerée à café de farine. Incorporez à la sauce, dans la 
cocotte. Mélangez bien. Faites bouillir un instant. Versez sur la viande. Parsemez de cerfeuil 
haché et servez. 


VEAU A L'ESTRAGON : 


Faites dorer en cocotte 800 g d'épaule de veau coupée en cubes. Ajoutez 1/2 verre de vin 
blanc sec, 2 tomates concassées, de l'ail écrasé, un bouquet d'estragon, une pincée de sucre et 
du sel. Couvrez et laissez mijoter 3/4 d'heure. Retirez le bouquet, ajoutez hors du feu 1/2 tasse 
de crème, de l'estragon frais haché, une c à café de citron. Poivrez. Ramenez sur le feu. Ne 
laissez pas bouillir. (Pour 4 personnes). 


VEAU AU CHORIZO : 


Pour 6 personnes: 1 kg de veau (poitrine), 3 c à soupe d'huile d'olive, 250 g de chorizo, 3 
oignons, 3 gousses d'ail, 4 tomates, 2 dl de vin blanc, sel, poivre. 


Coupez la viande en morceaux, faites-les revenir à l'huile de tous côtés; ajoutez le chorizo 
coupé en rondelles, les oignons émincés, l'ail écrasé, les tomates pelées et concassées. 
Mouillez de vin, assaisonnez, couvrez et laissez mijoter 1 h. Servez tel quel avec du riz à 
volonté. 


VEAU AU FROMAGE : 


Pour 6 personnes: 1 rôti de 1 kg 200 environ, 16 fines tranches de gruyère, 6 mini-tranches de 
jambon de Pays, 6 tranches de lard fumé, 1 barde de lard, 40 g de beurre, 2 cuillerées d'huile, 
3 carottes, 2 oignons moyen, 1 gousse d'ail, 1 verre de vin blanc sec, 200 g de petits 
champignons de Paris, 1 botte de petits oignons nouveaux, 1 jaune d'oeuf, 1 cuillerée à soupe 
de crème fraîche. 


Couper le rôti de veau en fines tranches mais pas sur toute la hauteur du rôti, c'est-à dire, en 
ne séparant pas la base. Disposer, entre chacune d'elles, une lamelle de gruyère, une tranche 
de jambon de pays et une de lard fumé. Reconstituer le rôti, l'entourer d'une barde de lard et le 
ficeler. Faire dorer la viande en cocotte avec beurre et huile, la retirer momentanément, faire 
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dorer les carottes et les 2 oignons émincés, remettre la viande; ajouter la gousse d'ail hachée et 
le verre de vin blanc, puis laisser mijoter sur feu doux pendant une heure. Pendant ce temps, 
faire cuire séparément les petits oignons et les champignons sur feu doux; les réunir et leur 
ajouter le jus de cuisson du rôti que l'on aura lié au préalable, avec le jaune d'oeuf mélangé à 
la crème fraîche. Verser cette préparation autour du rôti et servir bien chaud. 


VEAU AU LARD : 


Pour 6 personnes: 125 g de lard fumé, 6 carottes, 4 petits oignons, 1/2 litre de bouillon, 
bouquet garni, 40 g de beurre, 800 g de veau. 


Coupez le lard en petits dés et introduisez les dans le morceau de viande à l'aide d'un couteau. 
Dans une cocotte faites fondre le beurre et faites-y revenir la viande 4 mn sur toutes ses faces. 
Epluchez les oignons et joignez-les entiers à la viande ainsi que le bouquet garni. Salez, 
poivrez. Ajoutez alors le bouillon chaud et laissez cuire à feu doux 1 h. Epluchez alors les 
carottes et coupez-les en rondelles. Mettez-les dans la cocotte et laissez cuire de nouveau 1 h. 
Servir chaud. 


VEAU AU PAPRIKA : 


600 g de veau, 50 g de beurre, 3 ou 4 oignons, 20 g de paprika, 2 poivrons, 1 boîte de tomates 
entières, 100 g de crème fraîche, sel, poivre, 1 verre d'eau. 


Placez dans un caquelon la matière grasse et faites revenir les oignons coupés en lamelles. 
Saupoudrez de paprika. Incorporez la pièce de veau, coupée en gros dés. Laissez mijoter 
pendant sept à dix minutes. Après ce laps de temps, arrosez d'eau et assaisonnez. Au bout 
d'une heure de cuisson, ajoutez la boîte de tomates, les poivrons nettoyés et coupes en fines 
lamelles. Achevez la cuisson sur feu doux et liez la sauce à l'aide de la crème fraîche. 


VEAU AU ROQUEFORT : 


Pour 4 personnes: 4 tranches de rôti de veau, 1 c à soupe d'huile, 30 g de beurre, 50 g de 
roquefort, 3 échalotes, 1/2 verre de vin blanc sec, sel, poivre, 2 c à soupe de cognac, 50 g de 
pignons de pin. 


Dans une poêle, mettez l'huile et faites-y dorer les tranches de veau. Epluchez les échalotes et 
hachez-les. Lorsque la viande est bien dorée sur les 2 faces, jetez l'huile. Ajoutez les échalotes 
et le vin. Laissez cuire quelques mn à petit feu en retournant à mi-cuisson. Salez et poivrez. 
Malaxez dans un bol le beurre et le roquefort. Ajoutez-les dans la poêle. Mélangez bien la 
sauce. Ajoutez cognac et pignons de pin. Servez très chaud. 
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VEAU AU THON : 


Pour 4 personnes: 800 g de veau, 3/4 de litre d'eau, un verre de vin blanc sec, un oignon, 2 
carottes, une branche de céleri une feuille de laurier, un bouquet garni, du sel, du poivre, 1 
boîte de 150 g de thon à l'huile, un petit verre à moutarde d'huile d'olive, un jaune d'oeuf, le 
jus d'un demi-citron, du persil haché, une petite boîte de filets d'anchois. 


Faites des incisions dans la viande et introduisez-y la moitié des filets d'anchois. Versez l'eau 
et le vin blanc dans une cocotte, ajoutez-y les légumes et portez à ébullition. Placez-y la 
viande et laissez-la mijoter à couvert une heure et demie. Egouttez la viande, essuyez-la et 
dressez-la dans un plat creux. Pilez le thon, ajoutez-y le jaune d'oeuf et l'huile, petit à petit. 
Assaisonnez, ajoutez le demi-jus de citron et un peu de persil haché. Versez sur la viande et 
laissez mariner 24 heures. Servez frais garni avec le reste des filets d'anchois. 


VEAU AU THON : 


Pour 4 personnes: 400 g de rôti de veau, 150 g de thon conservé à l'huile, 4 filets d'anchois, 1 
oignon, 1 carotte, 2 dl de vin blanc sec, 1 di de vinaigre, 1 dl d'eau, sel poivre. Sauce: 2jaunes 
d'oeufs, sel, poivre, 1/4 litre d'huile, 1 c à soupe de câpres. 


Mettez le rôti dans une cocotte avec le thon, les filets d'anchoiïs, l'oignon et la carotte émincés. 
Mouillez de vin, de vinaigre et d'eau. Assaisonnez, portez à ébullition, laissez cuire à petit feu 
pendant 1 h. Pendant ce temps, préparez une mayonnaise avec les jaunes d'oeufs et l'huile. 
Quand le rôti est cuit, égouttez-le et laissez refroidir. Passez la sauce au tamis en pressant bien 
(ou au mixer). Mélangez la mayonnaise, les câpres et suffisamment de jus de cuisson du rôti 
pour avoir une sauce fluide sans être liquide. Lorsque le rôti est froid, coupez-le en tranches 
très fines, dressez-le sur le plat de service et nappez de sauce. Servez très frais. 


VEAU AUX GIROLLES : 


1,250 kg de veau à rôtir (noix de veau ou sous-noix), 1 kg de girolles, 100 g de beurre, 2 
échalotes, 1 bouquet de persil, sel, poivre, 1 pincée de muscade râpée, 250 g de crème, 1 c à 
soupe de fécule de maïs, 1 citron. 


Faites fondre la moitié du beurre dans une grande cocotte, ajoutez les échalotes hachées avec 
un peu de persil, faites-les revenir légèrement, ajoutez le veau, roulé et ficelé, faites-le 
légèrement dorer, de toutes parts. Couvrez à demi la casserole. Laissez cuire d'abord un quart 
d'heure, puis ajoutez les girolles épluchées, sel, poivre. Faites cuire encore quarante- cinq 
minutes, en surveillant. Mettez le veau sur un grand plat chauffé, entouré de girolles. Dans un 
grand bol, mélangez la crème, le jus du citron, la fécule. Versez dans la cocotte où a cuit le 
veau et faites chauffer, en remuant, jusqu'à ébullition. Servez dans une saucière chauffée, en 
même temps que le veau. 
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VEAU AUX TRUFFES : 


Pour 8 personnes: 1,6 kg de sous-noix de veau, 1/2 litre de béchamel;, 300 g de gruyère, 200 g 
de parmesan râpé, 2 blancs d'oeufs, 6 à 8 truffes, 70 g de beurre, madère, sel, poivre. 


Faire cuire la sous-noix de veau salée et poivrée à four très doux, en l'arrosant avec une partie 
du beurre fondu. La laisser refroidir, la parer des peaux et des nerfs qui l'entourent, puis la 
découper en minces tranches. Préparer une béchamel épaisse. Couper en lamelles les truffes 
cuites au madère. Beurrer le plat dédié au service, le tapisser avec la moitié du gruyère et du 
parmesan râpé. Reconstituer le morceau de veau en tartinant chaque tranche avec les trois 
quarts de la béchamel en intercalant les lamelles de truffes. Battre les blancs d'oeufs en neige, 
les mélanger au reste de la béchamel et masquer le veau, en égalisant avec un couteau. Poser 
l'autre moitié du gruyère et du parmesan, arroser avec le reste du beurre fondu et faire gratiner 
une demi-heure au four. Au moment de servir, arroser le rôti avec son jus mélangé avec un 
peu de madère. 


VEAU BRAISE AU VIN BLANC : 


Un morceau de cuisse de veau d'un kilo, 6 tranches de lard coupées finement, 3 oignons, 3 
carottes, 2 verres de vin blanc sec, un bouquet garni, du jus de citron, une demi-cuillerée à 
café de fécule, deux cuillerées à soupe de beurre. 


Garnissez une cocotte beurrée avec les fines tranches de lard. Ajoutez-y oignons et carottes 
coupés et lorsque le lard commence à fondre, placez-y la viande. Salez, poivrez, ajoutez le 
bouquet garni, mouillez avec le vin blanc sec et faites cuire une heure et quart à petit feu avec 
couvercle. Dressez la viande sur un plat, passez la cuisson au tamis, ajoutez-y un verre de vin 
blanc et quelques gouttes de jus de citron. Liez avec la fécule délayée dans un peu d'eau froide 
et nappez la viande avec la sauce. Vous pouvez accompagner ce plat avec des légumes au 
choix. 


VEAU CORDON BLEU : 


Un rôti de 800 g environ, 4 tranches de jambon, 2 cuillerées à soupe de beurre, muscade, 100 
g de gruyère râpé, un morceau de gruyère, 1/2 litre de lait. Sauce: 30 £ de farine, 20 g de 
beurre. 


Mettez la viande dans un plat allant au four avec le beurre, le sel et le poivre. Faites cuire en 
arrosant de temps en temps. Faites fondre le beurre, mélangez-y la farine, ajoutez-y le lait, 
tout en tournant. Assaisonnez et incorporez les 3/4 du gruyère râpé. Coupez le rôti, aux trois 
quarts cuit, en tranches. Intercalez entre chaque tranche de viande une tranche de jambon et 
une tranche de fromage. Reformez le rôti, couvrez-le avec la sauce au fromage, parsemez du 
gruyère râpé restant et de quelques noisettes de beurre. Faites gratiner quelques minutes. 
Dressez le rôti sur un plat, dégraissez la sauce avec un peu d'eau, donnez un bouillon et versez 
sur le rôti. 
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VEAU EN AILLADE A L'ARIEGEOISE : 


Pour 4 personnes: 800 à 900 g de tendron de veau, 1 ou 2 têtes d'ail entières, 750 g de 
pommes de terre, persil, saindoux, mie de pain rassis, vin blanc sec, bouillon ou extrait, 1 
citron, thym, sel, poivre. 


Détaillez le tendron en morceaux réguliers, dégraissez-les légèrement et supprimez-en les 
peaux. Faites chauffer 2 grosses cuillerées à soupe de saindoux dans une cocotte et mettez 
dedans les morceaux de viande à dorer doucement de tous côtés. Epluchez pendant ce temps, 
1 tête d'ail entière (ou 2 ); hachez grossièrement la moitié de l'ail, émincez le reste. Retirez de 
la cocotte les morceaux de viande, remplacez-les par l'ail et, sans lui laisser le temps de 
prendre couleur, ajoutez une grosse poignée de pain rassis que vous émiettez au fur et à 
mesure. Mélangez le tout vivement puis mouillez sans attendre avec 3 verres de vin blanc sec 
et 2 verres de bouillon. Dès que les premiers frémissements se manifestent, remettez la viande 
dans la cocotte salez et poivrez en tenant compte du bouillon, aromatisez d'un bouquet de 
thym, couvrez et laissez mijoter à tout petit feu pendant 1 h 30 au moins. Epluchez les 
pommes de terre et faites-les cuire à l'anglaise. Au moment de servir, dressez les morceaux de 
veau sur un plat, disposez les pommes de terre autour, dégraissez le jus de cuisson de la 
viande, ajoutez le jus d'un citron et versez le tout sur les morceaux de tendron. Décorez d'un 
peu de persil et servez sans attendre. 


VEAU EN GELEE : 


500 g de filet de veau, 1 pied de veau, 300 g de filet de porc, 3 ou 4 échalotes, persil, sel, 
poivre, 1/2 litre de vin blanc. 


Coupez la viande en petites tranches. Mettez dans le fond de la terrine un peu d'échalotes 
passées à la moulinette. Disposez de la viande. Remettez de l'échalote et du persil haché. 
Assaisonnez. Remettez une nouvelle couche de viande. Arrosez avec le vin blanc. Placez le 
pied de veau désosse et coupé (vous faites exécuter cette opération par le boucher). Mettez le 
couvercle sur la terrine et faites cuire au four (chaleur moyenne) pendant au moins quatre 
heures. Lorsque la cuisson est terminée, vous enlevez le pied, vous mettez sur la terrine une 
assiette chargée d'un poids. Laissez bien prendre au frais. 


VEAU EN GELEE : 


Faire cuire à l'eau froide un pied de porc, 400 g de couenne dégraissée, 1 genou de porc, puis 
quand cela mousse, jeter l'eau et bien laver la viande et la casserole. Remettre la viande et 1 
kg 200 de viande de veau, 2 gros oignons, 10 grains de poivre, sel, 4 clous de girofle, 3 
branches de thym, 2 feuilles de laurier, 4 grosses carottes, 2 cosses de pois (grillées au four 
pour donner de la couleur). Couvrir de moitié eau, moitié vin blanc en tassant bien. Faire 
frémir pendant 4 heures. Quand le veau est cuit (piquer avec une fourchette), enlever la viande 
et cuire à découvert pour réduire le jus, jusqu'à ce qu'il reste assez de jus pour recouvrir la 
viande (à moment le jus devient épais). 
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VEAU EN GELEE A LA MAMERT : 


Pour 6 personnes: 1,250 kg d'épaule de veau, un demi-pied de veau, 200 g de lard de poitrine 
fumé coupé en fines tranches (faites-les couper par votre charcutier à la machine), 2 morceaux 
de couennes bien dégraissées, persil, cerfeuil, ciboulette, estragon haché (2 c à soupe de 
chaque), 6 échalotes, un verre à bordeaux d'Armagnac, 1/2 litre de vin blanc, 2 feuilles de 
laurier, un beau poivron rouge, sel, poivre en grains. 


Faites griller le poivron à feu vif jusqu'à ce que la peau noircisse, trempez-le rapidement à 
l'eau froide, pelez-le retirez les graines, coupez-le en fines lanières. Débitez l'épaule de veau 
en longs rubans 2 cm de section. Faites rapidement blanchir les couennes à l'eau bouillante. 
Dégraissez-les. Prenez une terrine allant au four, posez la feuille de laurier au fond puis 
foncez-la avec les couennes, faites blanchir le pied de veau à l'eau bouillante salée, désossez- 
le, coupez la chair en petits dés, saupoudrez les lanières d'épaule de veau avec le hachis de 
plantes aromatiques et les échalotes finement hachées. Salez cette viande. Poivrez fortement 
de poivre en grains fraîchement et grossièrement concassés. Roulez bien les morceaux de 
viande dans ces assaisonnements. Disposez une couche de morceaux de veau sur les 
couennes, puis quelques tranches de lard de poitrine fumé, puis une couche de morceaux de 
pied de veau et quelques dés de poivron, ainsi de suite jusqu'à épuisement. Terminez par une 
couche de viande de veau, posez sur le dessus une deuxième feuille de laurier. Arrosez avec 
l'armagnac, puis remplissez la terrine avec le vin blanc. Couvrez, faites cuire 2 h à four 
moyen, retirez du feu, dégraissez la terrine s'il y a lieu, puis mettez 24 heures au réfrigérateur 
avant de servir. 


VEAU EN PORTEFEUILLE : 


Pour 6 personnes: 1,5 kg de noix de veau, 5 tranches fines de lard fumé, 2 boules de 
mozzarella d'environ 150 g, 100 g de parmesan en bloc, 300 g de carottes, 300 g de 
courgettes, 200 g de pommes de terre, 1 poivron rouge, 1 poivron vert, 1 oignon, 2 feuilles de 
laurier, 1 branche de romarin, 3 verres de bouillon de légumes instantané, 6 c à soupe d'huile 
d'olive, sel, poivre. 


Découper la mozzarella en fines lamelles et entourer chacune d'elles avec 1/2 tranches de lard 
fumé. Saler et poivrer le rôti. Le découper en dix tranches et intercaler entre chacune la 
mozzarella et le lard. Ficeler le rôti. Eplucher et laver tous les légumes, puis les tailler en 
bâtonnets. Les faire revenir pendant 5 mn à la poêle dans 3 c à soupe d'huile d'olive. Placer 
ensuite la viande et les légumes dans un grand plat pouvant aller au four. Saler, poivrer et 
ajouter la branche de romarin ainsi que les feuilles de laurier. Arroser généreusement de 
bouillon de légumes et verser le restant d'huile d'olive. Couvrir le plat d'une feuille de papier 
aluminium. Mettre au four à 200 °C pendant 1 h 10 environ, tout en surveillant la cuisson. 
Puis 10 mn avant la fin de la cuisson, retirer la feuille d'aluminium. 
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VEAU FARCI EN POT AU FEU : 


Pour 6 personnes: 800 g de poitrine de veau, 300 g de poitrine de porc fumée, 1 os à moelle. 
Farce: 100 g de mie de pain, un petit verre de lait, 150 g de chair à saucisse, 1 tasse d'herbes 
hachées, 2 échalotes, sel, poivre. Légumes: 500 g de carottes, 300 g de navets, 2 oignons, 3 
poireaux, 1 branche de céleri, un bouquet garni, sel, poivre. 


Faire gonfler la mie de pain dans du lait. Mélanger la chair à saucisse, le pain pressé, les 
herbes et les échalotes hachées, assaisonnez. Fendez la poitrine de veau pour en faire une 
poche et remplissez-la de farce. Cousez la poche. Faites bouillir 3 litres d'eau, plongez-y la 
viande farcie, la poitrine fumée et tous les légumes sauf les poireaux, salez, poivrez, joignez le 
bouquet garni. Couvrez et laissez mijoter 3 h. À mi-cuisson ajoutez les poireaux et 15 mn 
avant la fin I(os à moelle. 


VEAU GRATINE AUX OIGNONS : 


Faites dorer dans une cocotte, avec 60 g de beurre et 2 c d'huile, 1 kg de flanchet de veau en 
morceaux. Salez, poivrez. Retirez la viande. Faites légèrement dorer 150 g d'oignons, 
émincés. Ajoutez thym et laurier. Mouillez avec 2 di de vin blanc sec. Faites, cuire à petit feu. 
Après cuisson, liez la sauce avec 1 c de beurre manié de farine. Mettez dans un plat allant au 
four. Saupoudrez de chapelure, arrosez de beurre fondu. Faites gratiner 10 mn. 


VEAU MARENGO : 


Pour 4 personnes: 1 kg d'épaule en morceaux, 50 g de beurre, 3 échalotes, 1 petite carotte, 1 c 
à soupe bombée de farine, 2 c à soupe de concentré de tomate, 1/4 de litre de vin blanc sec, 
1/4 de litre d'eau, 2 gousses d'ail, 125 g de champignons de Paris, bouquet garni, sel, poivre. 


Dans une cocotte, faites chauffer 50 g de beurre. Mettez-y la viande à dorer de toute part. 
Ajoutez les échalotes hachées et la carotte coupée en dés. Saupoudrez de farine. Mélangez 
avec une cuiller en bois jusqu'à ce que la farine blondisse. Puis ajoutez: tomate concentrée, 
vin blanc, eau, gousses d'ail, bouquet garni, sel et poivre. Couvrez. Laissez mijoter 1 h 30 sur 
feu doux (30 mn en autocuiseur). Pendant ce temps, ôtez le pied sableux des champignons. 
Lavez-les et coupez-les en lamelles. Ajoutez-les dans la cocotte. Couvrez. Laissez cuire 15 
mn supplémentaires (5 mn en autocuiseur). La sauce du Marengo doit être onctueuse et 
courte. Si, à la fin de la cuisson, elle vous paraît trop liquide, retirez les morceaux de viande et 
faites bouillir la sauce toute seule quelques minutes sans couvrir. Si la cuisson se fait en 
autocuiseur, il faut au départ diminuer le liquide de moitié sinon la sauce sera trop longue. 


VEAU ORLOPFF : 
Pour 8 personnes: 2 kg de sous-noix, 30 g de beurre, 2 oignons, 2 carottes, 2 os de veau, 2 


verres d'eau, sel, poivre. Farce et sauce: 500 g de champignons de Paris, 90 g de beurre, 3 
oignons, 2 jaunes d'oeufs, 3 verres de lait, 1 c à soupe de farine, sel, poivre. 
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Dans un plat à four, mettez carottes et oignons coupés en dés, le rôti tartiné de beurre, os, sel, 
poivre. Faites dorer le tout à four chaud (th 6/7), 30 mn. Ajoutez ensuite les 2 verres d'eau. 
Achevez la cuisson à four moyen (th 5/6) pendant 1 h. Farce: Hachez les 3 oignons, cuisez-les 
sur feu doux, 30 mn, avec 40 g de beurre. Couvrez. Ne laissez pas colorer. Passez-les en 
purée. Otez le pied sableux des champignons. Lavez et hachez-les. Faites mijoter 15 mn avec 
une noix de beurre. Mélangez souvent. Ajoutez aux oignons. Sauce: Préparez une béchamel 
"paisse en mélangeant, sur feu doux, 40 g de beurre, 1 c à soupe très pleine de farine, 2 verres 
de lait, sel, poivre. Mélangez jusqu'à ébullition. Quand le rôti est cuit, laissez reposer dans le 
four éteint 15 mn. Pendant ce temps, mélangez les 3/4 de la farce avec 3 c de béchamel. 
Coupez le rôti en tranches sans les détacher complètement (comme un livre). Entre chacune, 
introduisez une couche du mélange farce-sauce. Mélangez, sur le feu, le reste de farce avec le 
reste de béchamel et 1 verre de lait. Hors du feu, incorporez-y les jaunes d'oeufs. Versez sur le 
rôti. Facultatif: mettez quelques instants sous le grilloir pour glacer le dessus. Servez le jus du 
rôti à part. Les légumes d'accompagnement pourront être des pommes sautées, des tomates 
grillées et des coeurs de céleri (en boîte) mijotés dans du jus de rôti. 


VEAU ROTI SAUCE BEARNAISE : 


Pour 8 personnes: 750 g de rouelle de veau, 100 g de lard en tranches, sel, poivre, 80 g de 
beurre, 1 gousse d'ail, 8 petits oignons, 3 c de crème, eau, 1 bouquet garni, 1 jaune d'oeuf. 


Dans une cocotte, faites chauffer 30 g de beurre et faites-y revenir le veau en y joignant les 
tranches de lard pendant 5 mn. Au bout de ce temps, ajoutez de l'eau jusqu'à mi-hauteur de la 
viande, le bouquet garni, l'ail épluché et haché. Salez et poivrez. Couvrez à demi et laissez 
cuire à feu moyen 1 h 30. 1/2 heure avant la fin de la cuisson préparez votre sauce. Dans une 
casserole, faites fondre 40 g de beurre. Laissez cuire 5 à 7 mn sans le faire dorer. Ajoutez 
alors la crème, le sel, le poivre, 1/2 verre d'eau et laissez cuire 10 mn. Le temps écoulé, 
ajoutez le jaune d'oeuf et le beurre restant. Mélangez et au bout de 3 mn retirez du feu. 
Dressez la viande coupée en tranches sur un plat de service et versez autour la sauce. 


VEAU TRANSATLANTIQUE : 


Pour 6 personnes: 1 kg de veau, 100 g de jambon, sel, poivre, 1 litre de lait, 20 g de farine, 3 c 
d'eau, 50 g de beurre. 


Dans une cocotte, mettez le beurre à fondre. Lorsqu'il est bien chaud, faites dorer le veau 
pendant 10 mn sur toutes ses faces. Hachez le jambon. Joignez-le au veau ainsi que le sel et le 
poivre. Ajoutez le lait jusqu'à mi-hauteur de la viande. Laissez cuire à feu moyen 2 h. Au 
moment de servir, sortez le veau et dressez-le sur un plat de service. Liez la sauce avec la 
farine délayée dans un peu d'eau et nappez-en la viande. Peut être accompagné de petites 
pommes de terre sautées. 
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VITELLO TONATO: 


Faire étuver des oignons à l'huile d'olives. Les retirer. Mettre à la place une belle noix de 
veau, 500 g de thon à l'huile, des filets d'anchois nettoyés et dessalés, six citrons pelés et 
coupés en dés, un bouquet garni, sel et poivre. Mouiller de vin blanc moitié moitié avec du 
bouillon de veau et cuire lentement une heure et demie. Laisser refroidir dans la casserole de 
cuisson. Oter le veau. Passer le reste au tamis. Faire une mayonnaise. Y mêler le fonds passé 
au tamis et servir avec cornichons et câpres. 


VOL AU VENT A LA TOULOUSAINE : 


Pour 6 personnes: 1 croûte de vol-au-vent, 2 ris de veau, 50 g de beurre, 300 g de 
champignons de couche, 1/2 citron, 1 boîte de petites quenelles de volaille, 30 g de beurre, 30 
g de farine, 1/4 litre de bouillon de volaille, 2 jaunes d'oeufs, 3 c à soupe de crème fraîche, sel, 
poivre, 


Faites dégorger les ris de veau pendant é h à l'eau froide vinaigrée. Faites-les blanchir 5 mn à 
l'eau bouillante salée, égouttez-les et nettoyez-les en supprimant les parties grasses et 
cartilagineuses. Coupez-les ensuite en tranches et faites-les cuire rapidement dans le beurre 
chaud pendant 10 mn. Gardez-les en attente. D'autre part, nettoyez les champignons, émincez- 
les s'ils sont gros et faites-les cuire 10 mn à l'eau bouillante salée et citronnée, égouttez-les. 
Egouttez les quenelles et coupez-les en deux. Faites un roux blond avec le beurre et la farine. 
Mouillez de bouillon et laissez épaissir 10 mn en remuant, hors du feu, ajoutez les jaunes 
d'oeufs et la crème fraîche, assaisonnez. Ajoutez dans cette sauce les quenelles, les 
champignons et les morceaux de ris de veau. Faites réchauffer doucement le tout. Passez la 
croûte du vol-au-vent pendant 10 mn à four moyen, versez-y la sauce préparée et servez sans 
attendre. Pour une entrée de gala, vous pouvez ajouter dans la sauce 1 truffe coupée en 
lamelles. Vous pouvez aussi servir cette entrée dans des croûtes individuelles, ce qui facilite 
le service. 
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